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l^ûm  A.  0.  Raymond, 


AVANT-PROPOS. 


Il  n*a  pas  été  pubMé  dans  la  province  de 
^  Québec  de  livre  français  enseignant  la  manière 
de  faire  le  fromage.  Ceux  que  nous  possédons- 
sont  en  anglais  et  viennent  de  Tétranger.. 
L'industrie  laitière,  depuis  quelques  années,  a 
pris  un  tel  développement  dans  nos  campa- 
gnes, que  nous  avons  cru  rendre  service  à  la. 
classe  agricole  et  aux  fromagers  en  publiant 
sur  la  fabrication  du  fromage  un  traité  qui,., 
sans  être  parfait,  sera  néanmoins  utile.  Quoi- 
que susceptible  d'être  amélioré,  le  public,nous^ 
l'espérons,  îuî  fera  un  accueil  favorable,  et  ce: 


sera  un  premier  pas  vers  un  ouvrage    plus 
complet. 

Malheureusement  un  assez  grand  nombre  de 
fromagers  fabriquent  le  fromage  par  routine,et 
sans  raisonner  les  diverses  transformations 
«que  le  lait  doit  subir.  D'un  autre  coté,  un 
oombre  plus  grand  de  cultivateurs  ignorent  le 
soin  minutieux  qu'il  faut  apporter  pour  em- 
pêcher le  lait  de  se  gâter,  aussitôt  qu'il  est 
trait,  comme  lorsqu'il  s'agit  de  le  transporter 
■de  la  maison  à  la  .fabrique. 

Dans  ce  traité  nous  passons  en  revue  les 
devoirs  du  fromager^  ce  qu'il  doit  faire  et  ce 
qu'il  doit  éviter,  les  notions  multiples  qu'il  lui 
faut  posséder,  les  grandes  précautions  qu'il 
doit  prendre,  et,  en  regard,  les  patrons  des 


fromageries  trouveront  toute  tracée  l'a  ligne  d*e 
conduite  qu'ils  doivent  suivre,  la  propreté  ex- 
trême qu'ils  doivent  apporter  dans  l'opération 
de  traire  les  vaches,  et  les  nx>yens  les  plus 
sûrs  de  livrer  à  la  fabrique  le  lait  dans  les. 
meilleures  conditions  possible.  Il  y  a  beau- 
coup à  apprendre  sous  ce  rapport,  et  dans  ce 
livre  on  lira  des  conseils  très  sag^s  et  qui 
devront  être  suivis  à  la  lettre,  si  on  veut  q,ue 
la  province  de  Québec  puisse  conserver  une 
bonne  renommée  à  l'étranger,  foire  une  con- 
currence avantageuse  aux  autres  pays  et  ob*- 
tenîr  pour  son  fromage  les  plus  hauts  prix  dui 
marché. 

La  fabrication  de  cet  article  important  dte 
commerce  et  la  direction  et  le  soin  de  la  lai- 
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terîe  exigent,  comme  toute  autre  branche  de 
l'industrie,  des  connaissances  spéciales  et  des 
'études  que  jusqu'à  présent  les  circonstances 
«n'ont  pas  permis  à  nos  cultivateurs  de  faire. 
•Ces  connaissances  devront  s'.xquérir  en  raison 
•des  progrès  que  l'agriculture  est  appelée  à  faire 
dans  notre  pays,  et  c'est  le  temps  pour  les  fils 
•de  cultivateurs  de  ne  pas  reculer  devant  la 
tâche  qui  leur  incombe,  et  de  consacrer  leurs 
lieures  de  loisir  à  l'étude  de  leur  art,  tout 
«comme  le  font  les  hommes  de  profession. 
C'est  à  cette  condition  que  l'agriculture  pros- 
pérera au  milieu  de  nous. 

En  publiant  le  présent  ouvrage  nous  n'en- 
tendons pas  donner  au  public  un  traité  en- 
tièrement  de  notre  composition.    C'est  une 


compilation  -et  «eiKore  plus  une  traduction  de 
-ce  qui  a  été  publié  aux  Etats-Unis  par  des 
ftiommes  de  renom  en  cette  matière. 

Nous  y  avons  ajouté  les  Conseils  que  notre 
•evpérience  personnelle  nous  a  dictés. 

Puisse  ce  volume  être  agréable  à  ceux  que 
•cela  concerne,et  les  motifs  qui  nous  ont  guidé 
•dans  sa  publication  trouver  leur  récompense 
■dans  la  s;  .îipathie  que  voudra  bien  nous 
accorder  la  classe  agricole,  comme  tous  ceux 
qui  s'intéressent  aux  progrès  de  l'industne 
âaitière  en  cette  province. 

St  Hfacînthe,  Mars  1882. 

L.  A.  Laforce. 
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■::',' '■•-■^■^^'  ^'^^'■'-"''-      CHAPITRE  I.   ^^'^^^^^-^^v-'.-.-'^'^^'" 
Construction  des  Fromageries  et  dis- 

.  POSITION   DE  l'outillage. 

La  construction  des  fromageries  n'est  pas 
beaucoup  connue  dans  notre  province,  ou 
plutôt,  on  néglige  d'y  apporter  les  améliora- 
tions dont  ces  bâtisses  sont  susceptibles.  De 
fait  il  n'y  a  que  les  personnes  d'expérience 
qui  peuvent  en  diriger  la  construction. 
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Les  fromageries  d'une  grandeur  moyenne 
•sont  à  l'ordre  du  jour.  Les  patrons  n'aiment 
ipas  à  transporter  leur  lait  à  une  grande  dis- 
tance, ce  qui  force  à  construire  des  fromage- 
ries rapprochées  les  unes  des  autres,  et  par 
«conséquent  plus  petites.    • 

Les  constructions  de  brique  offrent  des 
avantages  incontestés. 

Voici  la  grandeur  d'une  fromagerie  pouvant 
suffire  pour  convertir  en  fromage  le  lait  de  300 
•et  même  de  500  vaches:  80  x  26  pieds,  à  deux 
étages.  Hauteur  des  poteaux,  16  pieds.  Dans 
l'étage  inférieur  vous  prendrez  une  chambre 
de  24  pieds  pour  la  fabrication.  Si  vous  avez 
plus  d'un  bassin  pour  le  lait,  vous  prendrez  6 
pieds  de  plus  sur  la  longueur,  afin  de  donner 
de  la  place  pour  les  presses.  Le  reste  de  la 
bâtisse,  au  premier  étage,  sera  utilisé  pour  le 
bureau,  pour  le  logement  du  fromager  et  pour 
le  magasin  aux  boîtes  et  autres  ustensiles  de 
réserve. 
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L'étage  supérieur  sera  employé  pour  gar- 
der le  fromage  et  sera  divisé  coaime  l'étage 
inférieur.  L'appartement  immédiatement  au- 
dessus  de  la  chambre  de  fabrication  doit  être 
îatté,  crépi  et  muni  d'un  appareil  de  chauffage. 
Un  poêle  rie  suffit  pas  ;  le  fromage  le  plus  rap- 
proché fondra  et  le  plus  éloigné  gèlera  le  prin- 
temps ou  l'automne.  On  devra  disposer  des 
tuyaux  à  air  chaud  ou  à  vapeur,autour  de  l'ap- 
partement. Par  ce  moyen  vous  pourrez  con- 
server votre  fromage  d'avril  et  de  mai,  et  faire 
fermenter  votre  fromage  de  septembre,  d'octo- 
bre et  de  novembre.  Faites  les  from*ageries 
de  manière  à  contrôler  la  température  ;  ce  qui 
s'obtiendra  au  moyen  de  bons  murs.  Même 
le  plancher  devrait  être  double,  et  l'espace  en- 
tre les  deux  planchers  rempli  de  charbon. 
Cette  dernière  précaution  n'est  pratiquée  que 
rarement  ;  cependant  elle  est  très-utile.  Tou- 
tes les  parties  d'une,  fromagerie  doivent  être 
bien  aérées,  ce  que  vous  obtiendrez   au  moy- 
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en  de  ventilateurs  qui  se  rendront  jusqu'au 
dessus  du  toit.    Mais  que  l'air  du  bas  ne  se 
mêle  pas  à   celui  de  l'étage  supérieur  et  que 
chaque  étage  possède  ses  tuyaux  particuliers 
de  ventilation. 

Les  châssis  devraient  avoir  des  jalousies. 

La  ventilation  et  le  moyen  de  contrôler  la 
température  sont  deux  points  importants  que 
les  fromagers  ne  doivent  pas  perdre  de  vue> 
et  que  trop  souvent  ils  négligent.  Il  n'est  pas 
nécessaire  de  recommander  aucun  appareil  de 
cuisson  en  particulier  ;  cependant  pour  les  pe- 
tites fromageries  le  mode  des  bassins  chauffés 
en  dessous  est;  le  plus  économique.  Ce  bassin 
peut  être  placé  où  vous  voulez  ;  tout  ce  qu'il 
vous  faut  c'est  un  tuyau  pour  conduire  la  fu- 
mée. Les  dépenses  d'une  bouilloire  sont 
épargnées,  et  cinq  ou  six  cordes  de  bois  suffi- 
ront pour  faire  le  fromage  pendant  une  saison. 
On  le  considère  cependant  aujourd'hui  comme 
un  mode  ancien.     Dans  les  grandes  fromage- 
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ries  une  bouilloire  est  préférable,  et  l'usage  de 
la  vapeur  est  général,  dans  nos  meilleures  ma- 
nufactures, pour  la  cuisson  du  fromage. 

Dans  la  chambre  à  sécher,  plusieurs  font 
usage  de  trétaux  pour  mettre  le  fromage  ;  il 
vaut  mieux  employer  des  tables  de  26  pouces 
de  large,  afin  de  faire  deux  rangs  de  meules 
par  table. 

L'uniformité  dans  la  disposition  et  la  for- 
me des  meules,  aide  beaucoup  à  la  bonne  ap- 
parence du  fromage.  Pour  bien  réussir  à  ob- 
tenir cette  uniformité,  il  vous  faut  une  bonne 
presse  et  de  bons  moules. 

La  presse  la  plus  connue  est  celle  de  Fraser 
<Fraser  Gang  Press).  Quelques-uns  fabriquent 
leur  presse,  mais  on  ne  saurait  le  leur  conseil- 
1er,  car  ils  s'exposent  à  beaucoup  de  troubles 
par  le  manque  de  perfection  de  l'outil. 

Toute  fromagerie  doit  avoir  un  égouttoir 
pour  égoutter  le  fromage  cuit.  La  manière 
de  faire  cet  égouttoir  est  chose  importante 
dans  la  fabrication  du  fromage. 
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Cet  égouttoir  doit  avoir  une  longueur  de  i6 
pieds,  une  largeur  de  2  pieds  10  pouces,  une 
profondeur  de  1 2  pouces  ;  le  fond  devant  être 
en  madrier  de  i  j4  pouce,  et  les  côtés  de  i 
pouce  ;  3  pieds  de  hauteur,  sur  des  pieds  très 
solides. 

Vous  pouvez  égoutter  votre  caillé  sur  une 
toile  placée  dans  l'égouttoir  et  le  saler  sur 
cette  toile  ou  sur  un  couloir  fait  de  ferblanc 
ou  de  zinc.  Il  est  beaucoup  mieux  d'acheter 
des  égouttoirs  faits  d'après  les  modèles  les 
plus  récents. 

La  hauteur  convenable  pour  la  chaudière 
qui  sert  à  peser  le  lait  et  la  place  qu'elle  doit 
occuper  dépendent  du  lieu  où  est  située  votre 
fromagerie.  Le  point  principal  à  obtenir  est 
celui-ci  :  de  cette  chaudière  au  bassin  la 
pente  doit  être  suffisante  sans  être  considéra- 
ble ;  car  une  pente  trop  forte  forcerait  les 
saletés  à  passer  à  travers  ou  pardessus  le  cou- 
loir. Un  bassin  de  3  pieds  2  pouces  exige 
une  plateforme  de  3  pieds  8  pouces. 


'%" 
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L'instrument  le  moins  dispendieux  pour 
décharger  le  lait,  est  une  grue.  Faites-la  avec 
un  poteau  de  4  pouces  carré,  8  pieds  de  haut 
et  un  bras  de  7  pieds  de  long. 

t)ans  votre  fromagerie,  faites  en  sorte  que 
la  plus  grande  propreté  règne  partout  ;  c'est 
indispensable. 

Tachez  de  placer  la  fromagerie  près  d'une 
source  dont  l'eau  aurait  une  température  de 
45  à  60  dégrés  ;  autrement  il  vous  faudra  un. 
bon  puits  et  de  la  glace. 

Faute  de  source,  il  serait  bon  de  placer  un. 
réservoir  au  second  étage  de  la  bâtisse,  afin 
de  ne  pas  être  obligé  de  se  servir  de  la  pompe 
à  tout  instant. 


CHAPITRE  II. 

Le  Lait. 

La  nécessité  de  fournir  de  bon  lait  est 
-chose  connue,  et  sans  cela  il  n'y  a  point  de 
succès  possible. 

La  première  condition  pour  obtenir  du  bon 
lait  est  d'avoir  de  bonnes  vaches.  Cependant 
avec  de  bonnes  vaches  vous  en  faites  de  mau- 
vaises si  vous  ne  les  soignez  pas  comme  il 
faut.  La  réaction  se  fait  heureusement  dans 
plusieurs  de  nos  paroîsses,et  la  vache  à  l'étable 
occupe  le  premier  rang. 

On  s*aperçoit  et  on  comprend  qu'une 
vache  qui,  l'hiver,  passe  la  journée  dehors  au 
gros  temps,  à  grelotter,  et  qui  quelquefois,  la 
nuit,  n'a  qu'un  banc  de  neige  pour  se  reposer 
tie  peut  donner  de  profit    Pour  bien  hiverner 
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les  vaches,  îl  faut  une  étable  chaude,  car  elles 
mangent  moîns,ce  qui  est  une  économîe,et  Ton 
doit  leur  donner  pour  nourriture  du  foin  et  des 
légumes.  Mais  ce  n'est  pas  tout  de  donner 
une  nourriture  succulente  Thiver  ;  il  faut  aussi 
l'été  avoir  un  bon  pâturage  de  mil  et  de  trèfle;, 
en  cas  qu'il  devienne  mauvais,  semez  près  des 
pièces  du  millet  hongrois,  de  la  lentille  ou  du. 
blé-d'înde  que  vous  coupez  vert,  afin  d'en, 
donner  chaque  jour  aux  vaches. 

On  peut  affirmer  que  les  vaches,  à  quelque 
race  qu'elles  appartiennent,  si  elles  sont  mal 
nourries  l'hiver,  ne  peuvent  donner  de  lait 
riche  ;  il  leur  faut  toute  la  saison  de  l'été  pour 
se  remettre,  et  l'automne  arrivé,elles  sont  juste, 
en  état  de  commencer  l'hivernement. 

Les  fromagers,  en  généra^  sont  traités  plus; 
ou  moins  équitablement,  et  voici  comment.. 
Un  patron  qui  soigne  bien  ses  vaches  livre 
son  lait  gras  à  la  fromagerie,  et  900  Ibs.  de  ce 
lait  devraient  lui  rapporter  100  Ibs.  de  fromage. 
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Son  voisin,  qui  est  néfjligent  et  peu  soigneux, 
porte  aussi  le  lait  de  ses  vaches  ;  comme  ce 
lait  est  maigre,  il  lui  faut  I200lbs  de  lait  pour 
faire  loo  Ibs.  de  fromage.  Cependant,  rendu 
à  la  fromagerie  le  lait  riche  est  mélangé  au  lait 
maigre  et  l'égalité  se  trouve  détruite. 

Pendant  la  saison  un  fromager  ferait  bien 
d'analyser  le  lait  de  temps  en  temps,  afin  de 
constater  lequel  des  patrons  fournit  le  lait  le 
plus  riche.  Il  créerait  par  là  de  l'émulation. 
On  juge  de  la  différence  qui  existe  dans  la 
qualité  du  lait  livré  à  la  fromagerie  par  le  lac- 
tomètre  et  la  jauge  à  crème. 

Disons  en  passant  que  pour  faire  un  bon 
fromage,  il  ne  faut  pas  écrémer  le  lait,  quand 
même  vous  jugeriez  votre  lait  plus  riche  que 
d'ordinaire,  ce  qui  se  présente  quelque  fois. 

Ecrémer  le  lait  partiellement  ne  devra  se 
pratiquer  que  quand  le  marché  l'exigera  ou  le 
permettra,  et  que  les  fromageries  posséderont 
l'outillage  nécessaire. 


"•  r. 


CHAPITRE  III. 
Valeur  du  Lait. 

La  valeur  du  lait,  n'est  jpas  toujours  jugée 
correctement.  Elle  varie,  non  seulement  avec 
les  différentes  races  de  vaches,  maïs  aussi  sui- 
vant les  conditions  dans  lesquelles  ces  vaches 
se  trouvent,  et  suivant  les  saisons  de  Tannée. 

Une  vache  traite  trois  fois  par  jour  donne 
plus  de  lait  que  traite  deux  fois,et  un  lait  plus 
riche.  Le  premier  tiers  du  lait  d'une  traite 
contient  plus  d'eau,  le  second  tiers  plus  de 
fromage,  et  le  dernier  tiers  plus  de  beurre. 

Le  lait  pur  ordinaire  produit  125^  par  cent 
de  crème,  mais  souvent  il  rend  de.  1 5  à  20  par 
cent  et  quelquefois  2$  par  cent  de  crème.  Le 
iait  qui  produit  moins  de  10  par  cent  de  crême 
est  sans  profit  pour  la  fabrication. du  beurre. 
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Il  n'y  a  qu*un  appareil  qui  peut  vous  donner 
la  qualité  du  lait  ;  c'est  un  hydromètre,  que 
plusieurs  nomment  à  tort  lactomètre  et  qui 
vous  montrera  s'il  y  a  eu  de  Teau  d'ajoutée  au 
lait 

Le  lait  est  environ  4  par  cent  plus  pesant 
que  l'eau,  c'est-à-dire  qu'un  hydromêtre  mar- 
x^uant  100  degrés,  placé  dans  du  lait  d'une 
température  de  60  Fahrenheit,  c<evia  descen-' 
dre  dans  l'eau  à  96  dégrés. 

Afin  de  montrer  la  différence  de  la  pesan- 
teur du  lait  pur  d'une  traite  du  matin  refroidie 
à  60  dégrés,  un  homme  d'expérience  au  moyen 
de  l'hydromêtre,  est  arrivé  aux  résultats  sui- 
vants :  la  première  pinte  tirée  d'une  vache  cana- 
dienne a  marqué  loi,  la  dernière  Sô,  les  deux 
mêlées  93^  ;  de  même  deux  pintes  d'une  Jer- 
sey ont  donné  93,  d'une  Ayrshire  100,  d'une 
Hereford  106,  d'une  De  von  m. 

Tous  ces  échantillons  furent  pesés  et  ej^é- 
TÎmentés  le  même  matin  et  refroidis  dans  les 
<nçmes  conditions. 
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Ces  expériences  prouvent  donc  que  plus  le: 
lait  est  riche  en  beurre,  moins  il  a  de  pesan- 
teur, et  plus  il  est  riche  en  caséum  ou  fromage,, 
plus  il  pèse  d'après  l'hydromètre. 

En  ajoutant  de  l'eau  au  lait,  vous  diminuez: 
sa  richesse  en  fromage  ;  et  en  écrémant,  vous 
diminuez  sa  richesse  en  beurre. 

L'épaisseur  de  la  crème  et  l'hydromètre 
feront  connaître  au  fromager  s'il  est  des  pa- 
trons qui  sont  coupables  d'altération  de  lait. 
Ces  expériences  sont  ennuyeuses  et  longues  à 
faire,  mais  il  est  bon  qu'il  se  rende  compte  de 
la  qualité  du  lait  qu'il  reçoit. 


CHAPITRE  IV. 
Le  Goût  et  l'Odeur  du  Lait. 

La  qualité  du  lait  dépend  beaucoup  du  soin 
que  vous  apportez  à  le  travailler. 

Le  goût  du  lait  dépend  des  pâturages  et  de 
3a  nourriture  des  vaches  ;  il  faut  à  celles-ci  de 
bonne  eau  et  de  bons  pâturages.  Le  mil 
€t  le  trèfle  sont  ce  qu'il  y  a  de  mieux  pour 
donner  un  bon  goût  au  lait. 

La  propreté  des  seaux,  des  couloirs  et  des 
ustensiles  dont  vous  vous  servez  est  strictement 
nécessaire.  En  les  lavant  n'oubliez  pas  de  vous 
servir  de  savon  ;  échaudez  et  mettez  à  l'air  ; 
c'est  ce  qui  exemptera  le  lait  de  se  gâter. 
Tous  les  vases  dont  vous  vous  servez  doivent 
avoir  le  moins  de  coins  possible,  car  c'est  ce 
•qu'il  y  a  de  plus  difficile   à   laver.       Une 


23 


parcelle  de  lait  gâté  dans  les  coins  aura  Tefifet 
du  levain  sur  une  cuite  de  pain.  Le  lait  fer- 
menté rend  le  fromager  incapable  de  faire  un 
fromage  qui  puisse  avoir  un  goût  agréable.  On 
ne  doit  pas  se  servir  de  vaisseaux  de  bois  pour 
transvaser  le  lait,  car  il  c^t  impossible  de  les 
nettoyer  ;  ce  qui  reste  de  lait,  dans  le  bois,  fer- 
mente, se  communique  au  lait  chaud  très  ra- 
pidement et  le  gâte. 

Les  vases  de  ferblanc  sont  les  plus  recom- 
mandables  et  les  plus  en  usage. 

Outre  la  propreté  des  vaisseaux,  celle  des 
personnes  qui  sont  chargées  de  traire  les  va- 
ches et  de  manipuler  le  lait,  est  une  condition 
essentielle  de  la  fabrication  de  bon  fromage. 

Il  faut  traire  les  vaches  avec  soin  et  vive- 
ment ;  il  faut  aussi  se  garder  de  les  effrayer 
par  quoi  que  ce  soit.  Si  la  vache  est  bien 
nourrie,  bien  traitée,  si  elle  a  de  bonne  eau, 
vous  êtes  certain  d'avoir  de  bon  lait  en 
quantité.     Il  faut  aussi  considérer  l'état  de 


24    ^ 

santé  de  la  vache.  Si  elle  est  malade,  ne 
vous  servez  pas  de  son  lait  pour  quoi  que  ce 
soit,  car  il  peut  être  une  source  de  maladie 
pour  les  personnes  qui  en  feront  usage.  Il  faut 
aussi  avoir  des  heures  fixes  pour  traire  les 
vaches,  et  il  ne  doit  pas  s'écouler  plus  de 
douze  heures  entre  chaque  traite  ;  sinon  le  lait 
sera  fiévreux  et  donnera  un  caillé  flottant. 


CHAPITRE   V, 

Refroidissement  du  Lait. 

La  manière  d'avoir  soin  du  lait  est  le  grand 
secret  des  cultivateurs  et  des  fromagers. 

Le  premier  soin  appartient  au  cultivateur  ;: 
la  responsabilité  du  fromager  commence  seu- 
lement quand  il  a  reçu  le  lait.  Le  succès 
dépend  du  soin  du  lait  aussitôt  après  qu*il  est 
trait,  et  de  la  manière  de  le  transporter  à  lai 
fromagerie. 

Déjà  des  remarques  ont  été  faites  sur  l'a. 
propreté  qu'on  doit  mettre  à  traire  le  lait,  La 
seconde  opération  consiste  à  rendre  le  lait: 
chaud  prêt  à  être  coulé  dans  la  chaudière  qui 
sert  au  transport.  Nous  disons  coulé,  car 
cela  est  nécessaire,  et  ce  manque  de  propreté 
affecterait  le  goût  du  fromage. 


26 

Cependant  plusieurs  fromageries  importan- 
tes défendent  de  couler  le  lait,  car  il  y  a  des 
cultivateurs  qui  apportent  si  peu  de  soin  à 
laver  les  couloirs,  que  couler  le  lait  à  la  maison 
serait  s'exposer  à  le  recevoir  à  la  fromagerie 
lorsqu'il  a  déjà  commencé  à  surir.  Pour  cette 
cause,  nous  recommandons  les  chaudières  à 
-couloir,  et  le  drap  qui  sert  de  couloir  doit  être 
placé  de  manière  que  l'air  frais  puisse  arriver 
au  lait  et  que  la  chaleur  en  sorte.  Ces  soins 
sont  indispensables,  si  vous  ne  rafraîchissez 
pas  le  lait  avant  de  partir  pour  le  transporter 
à  la  fromagerie. 

Les  raisons  qui  obligent  à  refroidir  le  lait  et 
à  l'aérer  furent  longtemps  discutées  mais  au- 
jourd'hui les  opinions  ne  diffèrent  plus.  Dans 
l'opération  du  refroidissement,  l'on  se  guide 
au  moyen  du  thermomètre.  La  première 
chose  à  faire  est  de  placer  la  chaudière  dans 
une  cuvette  d'eau  froide,  soit  d'eau  de  puits,de 
source,  soit  d'eau  de  glace.     Ayez  bien  soin 
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de  remuer  le  lait  dans  la  chaudière;  si  vous  y 
manquez,  le  lait  froid  demeure  au  fond  et  le 
lait  chaud  vient  audessus.  En  remuant  le  lait 
lentement  vous  empêchez  la  crème  de  se  for-- 
mer.  Il  est  vrai  qu'il  faut  un  peu  de  temps,, 
mais  vous  en  serez  récompensé  en  ayant  toute 
la  valeur  de  votre  lait. 

Depuis  quelques  années  il  est  reconnu  qu'il 
est  plus  avantageux  de  refroidir  le  lait  par  Taîr.. 
Un  refroidissement  trop  brusque  conserve  lès 
gaz  et  donne  au  lait  ce  qu'on  appelle  l'odeur 
animale. 

Le  refroidissement  lent  à  l'air,  prévient  cfcs 
accidents.  Le  lait  doit  être  placé  dans  un  lieu- 
où  l'air  est  bien  pur,  car  l'air  mauvais  est  aussi 
dommageable  que  le  refroidissement  précipitée 
Placez-le  dans  un  endroit  propre,  bien  aéré 
et  éloigné  des  étables  ou  autres  4ieux  sales. 

Refroidissez  le  lait  jusqu'à  70  dégrés  ;  ja- 
mais plus  bas  que  60  pour  les  fromageries. 

Si  vous  vous  servez  de  glace,  le  lait  ne  doit 
jamais  venir  en  contact  avec  elle.. 
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L'eau  de  source  ou  de  puits  est  préférable  ; 
•car  la  glace,  ou  l'eau  à  température  plus  basse 
que  50  dégrés  refroidit  trop  le  lait  et  avance 
sa  décomposition  aussitôt  qu'il  est  chauffé;  et 
s'Use  décompose  promptement,  l'effet  s'en  fera 
sentir  dans  le  fromage. 

Refroidir  le  lait  aussitôt  qu'il  est  trait  est 
d'une  importance  majeure  pour  les  cultivateurs 
et  les  fromagers. 

Les  résultats  peuvent  être  bien  différents 
«n  refroidissant  le  lait  soit  chez  le  patron,  soit 
à  la  fromagerie.  Le  lait  reçu  est  souvent  dé- 
composé sans  être  sur,  ce  qui  le  rend  très- 
difficile  à  travailler. 

Il  est  bon  de  placer  la  chaudière  qui  con- 
tient; le  lait  chaud  dans  une  cuvette  d'eau  froide, 
de  le  brasser  souvent  et  de  changer  l'eau  deux 
ou  trois  fois  avant  de  partir  pour  la  fromagerie. 

L'expérience  démontre  aussi  que,  si  vous 
ne  vous  servez  pas  de  glace,  il  faut  refroidir  le 
lait  aussi  vite  que  possible  ;  il  n'y  a  aucun 
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danger  à  le  refroidir  promptement  avec  de 
Feau,  surtout  si  le  lait  est  bien  aéré  en  même 
temps.  Si  vous  vous  servez  de  glace,  il  y  a 
un  danger  à  éviter,  car  la  glace,  en  touchant 
la  chaudière,  peut  congeler  les  particules  du 
lait  ;  cette  congélation  hâte  sa  décomposition 
et  empêche  la  conservation  du  fromage,  nous 
l'avons  déjà  fait  remarquer. 


CHAPITRE  VL 
Transport  du  Lait, 

Il  se  produit  des  négligences  coupables 
dans  le  transport  du  lait  à  la  fromagerie. 

On  commence  d'ordinaire  par  exposer  la 
chaudière  au  lait  sur  le  bord  du  chemin,  le 
couvercle  bien  fermé.  Le  lait  repose,  la  crème 
se  forme,  les  rayons  du  soleil  viennent  aider 
ce  travail,  qui  se  complète  dans  la  voiture  par 
les  cahotements  qu'elle  éprouve  pendant  une- 
route  quelquefois  longue  de  cinq  à  six  milles*. 

Le  beurre  est  presque  séparé  du  lait  quand 
la  voiture  arrive  à  la  fromagerie. 

Faire  les  choses  de  cette  manière  ne  peut 
avoir  que  de  mauvais  résultats. 

De  deux  choses  l'une  :  ou  le  fromager  refu- 
sera le  lait,  —ce  qu'il  devrait  invariablement 
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Qaire,  par  justice  pour  les  patrons  soigneux — » 
alors  il  y  a  perte  nette  du  lait  ;  ou  bien  il  ac- 
'Ceptera  le  lait  ;  dans  ce  dernier  cas,  le  lait, 
livré  en  mauvaise  condition  par  la  faute  du 
patron,  gâtera  nëcessaireinent  les  brassins  de 
fromage  dans  lesquels  il  entrera. 

S'il  y  a  renouvellement,  le  fromager  et 
la  fabrique  auront  un  mauvais  nom  et  trouve- 
ront le  marché  impraticable  par  la  faute  de 
quelques  négligents  ;  nous  devrions  dire  de 
quelques  coupables. 

Ils  le  sont  en  effet.  Il  est  si  simple  de  faire 
bien  les  choses.  Les  soins  du  transport  se 
bornent  à  ce  qui  suit. 

N'exposez  pas  le  lait  au  soleil,  pour  aucune 
•raison.  Si  le  lait  n'est  pas  refroidi  avant  d'être 
mis  dans  la  chaudière,  le  couvercle  ne  doit 
pas  être  placé  dessus,  afin  de  laisser  circuler 
l'aiir,  car  l'air  doit  toujours  avoir  accès  au  laît, 
si  non  celui-ci  sentira  l'œuf  pourri  avant  long- 
itemps. 
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Si  vous  en  avez  le  temps,  faites  toujours  re- 
froidir le  lait  avant  le  départ  et  ne  le  sortez 
de  son  abri  que  quand  la  voiture  passe. 

Une  couverte  trempée  dans  l'eau  froide  et 
placée  autour  de  la  chaudière  au  lait  la  proté- 
gera bien  contre  la  chaleur. 

Faites  usage  aussi  d'une  voiture  couverte, 
afin  de  soustraire  les  chaudières  à  l'ardeur 
du  soleil  ou  à  l'action  de  la  pluie.  On  peut 
couvrir  une  voiture  de  toile  commune,  à  bien 
peu  de  frais. 

Prenez  ces  soins  ;  vous  en  serez  bien  ré- 
compensés. 

Dans  les  fromageries  où  le  lait  est  livré  en 
bon  ordre,  il  y  a  succès,  et  là  où  on  apporte 
de  mauvais  lait,  tout  va  mal  et  la  chicane  se 
met  entre  le  fromager  et  les  patrons. 

Il  y  a  une  grande  tendance  à  bâtir  les  fro- 
mageries rapprochées  les  unes  des  autres,  mais 
il  n'y  a  pas  d'inconvénients  à  transporter  le 
lait  à  4  et  5  milles,  s'il  a  été  bien  refroidi  et 
bien  aéré  aussitôt  après  avoir  été  trait» 
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Disonf^  en  passant  que  les  chaudières  pour 
transporter  le  lait  doivent  être  d'une  grandeur 
moyenne  ;  il  est  préférable  pour  ceux  qui  ont 
beaucoup  de  lait  d'en  avoir  deux.  Veillez  ài 
ce  que  les  soudures  soient  parfaites  et  unies,, 
et  mettez  le  Lî  du  soir  dans  une  chaudière» 
et  le  lait  du  matn.  dans  l'autre. 


CHAPITRE  VII. 

■RÉCErTION   DU   LAIT   À   LA   FROMAGERIE. 

Le  plus  grand  nombre  des  fromageries  font 
usage  de  poulies  pour  décharger  le  lait  et  c'est 
la  meilleure  manière  ;  elle  est  de  beaucowp 
préférable  aux  dalots  dont  quelques-uns  se  ser- 
vent pour  conduire  le  lait  à  la  chaudière  à 
peser  ;  c'est  un  excellent  moyen  pour  ne  pas 
être  troublé  par  les  mouvements  des  voitures 
•et  pour  donner  au  fromager  le  temps  de  faire 
les  entrées  dans  ses  livres. 

L'usage  de  la  poulie  n'est  pas  exempt  d'ac- 
-cidents  ;  un  câble  peut  casifer  ou  l'action  de 
la  pgulie  peut  faire  déverser  le  lait  trop  subi- 
ment  dans  la  chaudière  à  peser,  mais,  avec  du 
soin,  îl  arrivera  très  peu  d'accidents  pendant 
la  saison,  peut-être  aucuns. 
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Vous  devez  apporter  un  grand  soin  au 
pesage  du  lait.  Faites  comprendre  au  patron 
qu'il  a  tout  ce  qu'il  doit  avoir  et  qu'un  compte 
sévère  est  tenu.  Des  doutes  s'élèvent  quel- 
quefois dans  son  esprit,  si  celui  qui  pèse  le  lait 
parait  négligent  et  pressé,  surtout  s'il  est  de 
mauvaise  humeur  et  possède  des  manières 
brutales.  Les  bonnes  manières  ont  leur  place 
à  la  fromagerie  comme  ailleurs. 

Parmi  les  patrons  qui  viennent  à  la  froma- 
gerie il  peut  y  en  avoir  de  difficiles,  mais  c'est 
leur  droit  de  connaître  la  pesanteur  de  leur 
lait  et  voir  si  les  entrées  sont  bien  faites  dans 
les  livres. 

C'est  le  devoir  du  receveur  de  voir  à  ce  que 
le  lait  soit  bon.  L'expérience,  un  bon  œil, 
et  un  bon  nez  sont  nécessaires. 

Quand  vous  recevez  une  mauvaise  chaudiè- 
re de  lait,  ne  maltraitez  pas  le  propriétaire. 
Avertissez-le  charitablement  et  enseignez-lui 
la  manière  d'avoir  soin  de  son  lait.     Si  vous 
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ne  pouvez  prendre  son  lait,  plaignez-le  et  faî- 
tes lui  comprendre  qu'il  serait  responsable  de 
la  perte  qu'il  ferait  subir  aux  autres  patrons. 
Si  vous  pouvez  prendre  son  lait,  dites-lui  que 
c'est  le  dernier  dans  cette  condition  que  vous; 
acceptez.  Ne  lui  en  dites  pas  plus  ;  vous  avez* 
d'ailleurs  l'avantage  sur  lui,  car  la  loi  et  les- 
patrons  vous  soutiendront. 

Au  reste  la  chose  peut  arriver  par  accident 
ou  peut  être  par  un  manque  de  soin,  mais  un 
homme  intelligent  y  remédiera  de  suite  sans- 
mot  dire. 

La  coutume  de  livrer  de  bon  lait  se  propage 
ainsi  et  les  patrons  prennent  à  cœur  de  n'y  pas 
déroger.  Il  est  bon  de  faire  remarquer  à  chacun 
la  qualité  de  son  lait  et  d'entretenir  ainsi  une 
espèce  d'émulation  entre  eux.  Il  ne  faut  pas 
que  vous  divulguiez  les  défauts  que  vous  ren- 
contrez chez  quelques-uns  des  patrons.  Vous 
les  découragez  et  vous  en  faites  des  ennemis. 
Personne  plus  qu'un  fromager  n'a  besoin  d'à- 
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mîs,et  s*il  ne  les  a  pas  parmi  ses  patrons,îl  n*en 
aura  pas  ailleurs.  Il  doit  donc  peser  ses  pa- 
roles et  ses  actions. 

Le  trouble  existe  surtout  dans  les  vieilles 
fromageries.  Les  patrons  n*aiment  pas  les 
changements,  et  ce  n'est  qu'avec  difficulté 
qu'ils  arrivent  au  progrès. 


\ 


CHAPITRE  VIII. 
La  Pesée  du  Lait. 

Il  arrive  qu'un  fromager  retienne  sur  chaque 
pesée  de  lait  une  livre  ou  une  demie  livre,  afin 
de  démontrer  à  la  fin  de  la  saison  qu'il  a  fa- 
briqué du  fromage  avec  une  quantité  relative- 
ment restreinte  de  lait.  On  devrait  éviter  ce 
subterfuge.  Il  faut  avoir  des  balances  qui 
donnent  satisfaction  à  tous. 

Il  arrive  aussi  quelquefois  que  vous  oubliez, 
en  pesant  le  lait,  de  fermer  la  chantepleure  de 
votre  chaudière  à  peser  et  qu'une  certaine 
quantité  de  lait  coule  sans  être  pesée  ;  il  faut 
alors  donner  au  meilleur  de  votre  jugement  et 
d'accord  avec  le  propriétaire  ce  qui  est  juste. 
De  même  si  vous  faites  de  fausses  entrées  dans 
vos  livres  en  changeant  de  nom,  veuillez  les 
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corriger  sur  la  plainte  de  Tîntéressé.  Il  est 
un  usage  satisfaisant  pour  le  patron  ;  c*est  de 
lui  dire  à  voix  haute  la  pesanteur  de  son  lait  ; 
on  évite  par  là  des  erreurs. 
1  Vous  re  pourrez  être  trop  soigneux  à  tenir 
vos  livres  correctement.  C'est  d'après  eux 
que  se  fait  la  distribution  des  deniers,  et  le 
livre  du  fromager  est  aussi  important  qu'un 
livre  de  banque. 


CHAPITRE  IX. 

Des  Couloirs,  Dalots,  etc.,  etc. 

En  parlant  de  la  réception  du  laît,  nous 
avons  parlé  des  dalots  comme  étant  difficiles 
à  laver.  Ils  sont  une  nuisance  ;  cependant 
tous  les  fromagers  les  emploient.  Plusieurs 
fromageries  sont  construites,  et  c'est  le  plus 
grand  nombre  dans  la  province,  de  manière 
à  décharger  le  lait  de  la  chaudière  à  peser 
dans  le  bassin  au  moyen  de  dalots.  Le 
meilleur  système  serait  Tusage  d'une  balance 
placée  sur  des  lisses,  qu'on  approcherait  des 
bassins  pour  permettre  d'y  verser  le  lait  sans 
dalot 

Quand  les  poulies  sont  en  usage  pour  rece- 
voir le  lait,  vous  n'avez  besoin  que  d'un  dalot 
partant  de  votre  chaudière  à  peser  pour  con- 
duire le  lait  aux  bassins. 
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Quelquefois  des  fromagers  font  usage  de 
tuyaux  en  ferblanc  de  lO  à  15  pieds  de  long. 
Il  est  impossible  de  garder  ces  conducteurs 
îiets,  tout  en  ayant  beaucoup  de  soin.  Le  lait 
sèche  et  s'accumule  dans  les  coins  et  les  sou- 
dures, et  le  tuyau  finit  par  être  rempli  de  lait 
vieux  et  sur.  Tout  le  lait  reçu  passe  cepen- 
dant par  le  tube,  et  en  y  passant  se  gâte. 

Il  vaut  beaucoup  mieux  remplacer  ce 
tuyau  par  un  dalot  fait  en  entonnoir  ouvert 
de  moitié.  Pour  la  partie  qui  reçoit  le  lait, 
ce  dalot  est  fermé  sur  à  peu  près  8  à  12  pou- 
ces et  ensuite  ouvert  pour  le  reste,  afin  d'en 
faciliter  le  lavage. 

Il  y  a  une  autre  chose  qui  souvent  donne  du 
trouble  au  fromager  ou  à  ses  employés,  c'est 
le  couloir.  Quand  le  temps  est  frais  il  n'y  a 
pas  de  danger  à  ne  pas  le  laver  ;  cependant 
c'est  de  rigueur  chaque  jour.  Si  vous  n'avez 
pas  la  précaution  de  laver  le  couloir,  de 
l'échauder  et  de  le  faire  bien  sécher  chaque 
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matin,  surtout  quand  le  temps  est  humide,  le 
lendemain  il  sera  sur.  Néanmoins,  souvent  le 
couloir,  comme  le  dalot,  sont  laissés  toute  la 
nuit,  après  la  réception  du  lait  du  soir,  sans 
être  lavés  et  on  s'en  sert  ainsi  le  lendemain 
matin.  C'est  mal.  Si  à  un  lait  déjà  vieux 
vous  ajoutez  du  lait  chaud  qui  passe  à  travers 
une  chaudière,  un  dalot  et  un  couloir  qui  con- 
tiennent des  matières  sures,  qu'en  retirerez- 
vous  ?  Le  moins  intelligent  doit  s*en  douter  : 
ce  sera  un  fromage  sur  et  qui  coulera. 

Il  y  a  un  moyen  d'empêcher  le  lait  de  surir 
ou  de  prendre  un  mauvais  goût  dans  le  bassin,, 
pendant  la  nuit,  c'est  d'employer  ce  qu'or> 
appelle  un  agitateur,  ou  de  refroidir  le  lait  par 
des  courants  d'eau  froide  que  l'on  fait  passer 
sous  le  bassin. 

Le  lavage  des  dalots,  couloirs  et  chaudières 
le  soir,  prévient  les  accidents.  Aussitôt  le  der- 
nier lait  reçu,  lavez  ces  instruments  dans  l'eau 
froide,   avec  abondance,  s'il  n'y  a  pas  d'eau 
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chaude  prête  pour  les  échauder.  Il  ne  faut 
qu'un  instant  pour  les  laver  à  l'eau  froide,  et 
le  moins  habile  de  la  fromagerie  peut  le  faire. 
Durant  les  chaleurs  surtout,  il  ne  faut  jamais  y 
manquer;  c'est  une  précaution  qui  aura  le 
double  avantage  d'e.îipêcher  le  couloir,  le 
dalot  et  la  chaudière  de  surir  et  de  les  rendre 
plus  facile  à  laver  le  lendemain. 

Servez-vous  d'un  th  rmomètre  qui  soît 
simple  et  facile  à  laver.  Il  va  sans  dire  qu'il 
faut  que  les  agitateurs,  les  outils  de  toutes 
sortes,  les  râteaux,  etc.,  etc.,  soient  lavés  avec 
soin.  Nous  avons  d'ailleurs  déjà  parlé  de  la 
propreté  que  doivent  avoir  les  patrons  et  les 
fromagers.  La  propreté  est  une  vertu  indis- 
pensable dans  tous  les  départements  de  la 
laiterie. 

La  première  chose  à  faire  est  de  rincer  avec 
de  l'eau  froide  les  vaisseaux  qui  ont  servi  au 
lait,  ensuite  avec  de  l'eau  tiède  en  faisant 
usage  de  savon  ou  de  soda,  et  en  dernier  lieu 
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avec  de  Veau  bouillante  ;  non  de  l'eau  chaude, 
mais  de  l'eau  bouillante.  Les  mettre  à  l'air 
easuite  est  une  bonne  coutume. 

Le  couloir  le  plus  avantageux  est  celui  qui 
est  fait  de  ferblanc.  Il  consiste  en  une  boîte 
carrée  bien  foncée,  avec  un  couloir  dans  les 
cotés  à  environ  deux  pouces  du  fonds.  Cette 
^  boîte  s'adapte,  au  moyen  de  crochets,au  dessus 
du  bassin  et  se  meut  à  volonté. 

Certains  fromagers  font  usage  de  coton 
pour  servir  de  couloir  ;  ce  système  est  très 
défectueux  et  devrait  être  rejeté  de  toutes  les 
fromageries. 


CHAPITRE  X. 

DE  LA  COULEUR  DU  FROMAGE. 

Personne  ne  peut  dire  que  la  fabrication  du 
fromage  appartient  aux  beaux  arts.  Cepen- 
dant il  faut  se  servir  de  couleurs  pour  l'adap- 
ter aux  goûts  et  aux  exigences  du  marché  sur 
lequel  il  doit  se  vendre. 

Le  marché  anglais  exige  un  fromage  haut 
en  couleur. 

Sur  le  marché  de  Liverpool,  on  achète  bien 
peu  de  fromage  blanc.  La  quantité  est  d'en- 
viron un  cinquième  de  l'exportation  de  notre 
fromage  co'oré.  Le  marché  anglais  achète  les 
neuf-dixièmes  de  notre  fromage  coloré.  Il 
est  donc  prudent  pour  les  fromageries  de  notre 
province  de  faire  usage  de  couleur. 

Les  anglais  avaient  un  goût  pour  le  fro- 
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mage  à  couleur  dorée,  même  avant  que  nous 
commencions  à  fabriquer  le  nôtre. 

Ainsi  le  fromage  fat  coloré,  afin  de  lui 
donner  la  couleur  du  beurre,soit  qu'il  fût  riche 
ou  maigre.  La  couleur  préférée  s'obtient  de 
l'annatto. 

Ne  vous  servez  point  d'annatto  de  qualité 
inférieure  car  vous  n'obtiendrez  pas  la  teinte 
désirée.  La  couleur  du  fromage  diminuerait 
avec  l'âge  et  il  resterait  une  couleur  sombre  qui 
déplait  beaucoup  à  l'acheteur.  En  préparant, 
l'annatto  vous  même,  vous  vous  exposez 
à  ne  pas  le  faire  convenablement,  et  en  l'em- 
ployant, à  introduire  dans  votre  fromage  des 
matières  désagréables.  Employez  plutôt  la 
meilleure  qualité  d'annatto  préparé. 

Celui  qui  préfère  le  préparer  lui-même  doit 
l'acheter  de  commerçants  qui  garantissent 
l'objet,  et  ces  commerçants  ne  doivent  le 
vendre  qu'après  l'avoir  essayé. 

Nous  conseillons  au  fromager  qui  prépare 
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son  annatto  de  se  servir  de  lessive  concentrée; 
de  cette  manière  il  pourra  obtenir  une  teinte 
uniforme.  Ne  vous  servez  pas  de  lessive  de 
bois,  car  la  cendre  de  bois  mou  ou  de  boi> 
dur  est  rarement  d'une  valeur  égale  ;  la  lessi- 
ve qui  n'est  pas  assez  forte  est  inutile,  ne 
répond  aucunement  au  but,  et  gâte  l'annatto^ 

De  fait  il  est  difficile  d'obtenir  une  bonne 
couleur  deux  fois  de  suite  en  se  servant  de 
lessive  ordinaire.  Mais  avec  la  lessive  concen- 
trée ou  la  potasse,  le  résultat  sera  le  mêr  le^ 
en  gardant  les  mêmes  proportion  s. 

Vous  aurez  de  la  couleur  toujours  d'égale 
force  et.  si  vous  tenez  compte  de  votre  trouble 
et  de  votre  temps,  vous  gagnerez  à  vous  servir 
de  potasse. 

Uannatto  préparé  doit  être  gardé  dans  ur> 
vase  de  terre,  car  la  lessive  agit  trop  sur  les 
vases  de  bois,  et  à  mesure  que  vous  prenez 
la  couleur,  ils  sèchent  et  viennent  à  couler» 
L'annatto  préparé,  est  livré   dans   des  vais- 
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seaux   convenables,  mais  si  vous  le  préparez, 
procurez-vous  des  vaisseaux  en  terre. 

Il  n'est  pas  nécessaire  de  discuter  au  long 
l'effet  de  la  couleur  sur  la  propriété  du  fro- 
mage. L'usage  d'une  préparation  alcaline 
doit  avoir  son  effet  et  quand  elle  est  préparée 
avec  des  substances  sans  valeur,  l'effet  doit 
être  préjudiciable.  L'annatto  est  considéré 
sans  dangers  et  la  lessive  n'est  rien  plus  que 
neutre  dans  le  lait,  vu  sa  quantité. 

Après  tout  il  faut  colorer,  et  l'annatto  pré- 
paré avec  de  la  lessive  ou  de  la  potasse  est  la 
matière  convenable  ;  tout  ce  qu'il  faut  c'est  de 
colorer  le  fromage  au  goût  des  pratiqnes.  Il 
y  a  deux  manières  de  préparer  l'annatto. 

Première  manière.  Pour  5  livres  d'annatto  de 
première  qualité,  prenez  5  gallons  de  lessive 
de  bois,  faites  chauffer  graduellement,  afin  de 
dissoudre  la  couleur,  prenant  soin  de  ne  pas  la 
laisser  s'attacher  au  fond  du  vaisseau,  ce  que 
vous  empêchez  en  la  brassant.  Quand  l'annatto 
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est  dissout  entièrement,  ajoutez  5  Ibs.  de  soda 
à  laver  et  cinq  gallons  d'eau  douce,  faites 
bouillir  pendant  vingt  ou  trente  minutes.  Vous 
aurez  environ  dix  gallons  de  couleur  préparée. 
S'il  y  en  a  moins,  ajoutez  de  la  lessive  et  de 
l'eau  douce  en  égale  quantité  pour  former  les 
dix  gallons.  Quelques-uns  ne  se  servent  pas 
de  soda  à  laver  ;  néanmoins  l'opinion  générale 
est  qu'il  ne  fait  pas  seulement  qu'augmenter 
la  force  de  la  couleur,  mais  lui  donne  une  nu- 
ance plus  convenable  et  plus  rapprochée  de 
celle  du  beurre,  tandis  qu'autrement  elle  a  une 
teinte  rouge.  Quand  le  tout  est  suffisamment 
refroidi,  placez-le  dans  une  cuvette  ou  autre 
vaisseau,  ayant  une  chantepleure  à  deux  ou 
trois  pouces  du  fond,  afin  que  le  précipité 
n'empêche  pas  la  liqueur  de  couler.  Aussitôt 
que  reposée,  vous  pouvez  l'extraire  et  elle  est 
prête  pour  l'usage. 

Seconde  manière.    Mêlez  à  une  livre  d'an- 
natto  une  demi  livre  de  lessive  concentrée  et 
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un  gallon  et  un  quart  d'eau.  D'abord  faites 
dissoudre  la  lessive  dans  l'eau  en  faisant  chauf- 
fer et  en  brassant  ;  ensuite  ajoutez  l'annatto.et 
faites  bouillir  légèrement  pendant  une  demi- 
heure.  Ayez  soin  de  brasser  le  liquide  pour 
qu'il  ne  brûle  pas,  comme  dans  la  première 
recette  ;  ajoutez  2  oz.  de  soda  à  laver  pour 
une  livre  d'annatto  ;  laissez  reposer  et  tirez 
pour  couler  à  travers  un  linge.  Ces  recettes 
-sont  pour  la  graine  d'annatto — et  la  seconde 
recette  est  plus  en  usage  et  plus  certaine  que 
la  première. 

Souvent  la  lessive  de  bois  n'a  pas  la  force 
voulue  et  vous  cause  beaucoup  de  trouble.  Si 
vous  vous  servez  de  cendre,  faîtes  usage  d'eau 
chaude  pour  extraire  la  lessive,  i  %  gallon  de 
5el  par  dix  gallons  de  préparation  d'annatto 
l'aidera  beaucoup  à  se  conserver. 

L'annattoine,  qui  n'est  rien  autre  chose  que 
la  pulpe  ou  matière  colorante  tirée  de  la  graine 
<l'annatto,est  devenue  la  favorite  des  fromagers 
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depuis  quelques  années.  Elle  est  reconnue 
•comme  pure  et  comme  ayant  donné  générale- 
ment satisfaction. 

Plusieurs  fromagers  intelligents  prétendent 
•que  l'annattoine  est  un  préservatif  et  qu'avec 
■elle  le  fromage  conserve  sa  qualité  plus  long- 
temps. 


CHAPITRE  XI. 

LA  PRÉSURE, 

De  bonne  présure,  voîlà  une  chose  impor- 
tante pour  le  fromager.  Rien  ne  peut  la 
remplacer  et  les  essais  dans  ce  but  ont  été  in- 
fructueux. Les  acides  font  cailler  le  lait,  mais 
ils  gâtent  le  goût  du  fromage.  On  a  prétendu 
déjà  que  le  jus  gastrique  de  Testomac  du  veau 
fait  cailler  le  lait  en  le  faisant  surir,  mais  il 
est  prouvé  que  la  présure  fait  cailler  le  lait 
doux,  sans  que  le  caillé,  ni  même  le  petit  lait 
ne  devienne  sur.  Pendant  longtemps  on  ignora 
pourquoi  la  présure  fait  cailler  le  lait  Des  re- 
cherches récentes  nous  montrent  que  le  prin- 
cipe actif  de  la  présure  réside  dans  la  pepsine 
qui  est  un  élément  du  suc  gastrique  ayant  la 
propriété  de  se  multiplier  dans  le  lait  et  de  con- 
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tînuer  son  travail,  si  les  conditions  sont  favo- 
rables, jusqu'à  ce  que  le  fromage  soit  pour 
ainsi  dire  comme  une  masse  végétale.  On  peut 
facilement  voir  cette  pepsine  au  microscope,et 
le  fait  qu'elle  est  le  principe  actif  delà  présure 
est  prouvé  en  filtrant  la  préparation,  qui,après 
cela,  ne  vaut  pas  mieux  que  l'eau  claire  pour 
faire  cailler  le  lait.  La  pepsine  est  renfermée 
dans  de  petites  veines  qui  sont  dispersées  sur 
la  surface  intérieure  de  l'estomac.  C'est  ce  qui 
forme  la  présure.  Il  y  a  plusieurs  manières  de 
conserver  la  présure.  Il  faut  que  l'estomac  du 
veau  soit  tourné  à  l'envers  et  qu'il  soit  vidé  de 
tout  ce  qu'il  contient. 

Faites  attention  de  ne  pas  le  laver,  et  de  ne 
pas  enlever  la  membrane  de  rintérieur,car  elle 
contient  toute  la  force  de  la  présure.  En  le 
lavant,vous  enlèveriez  le  jus  gastrique  et  vous 
affaibliriez  sa  valeur  ;  vous  pourriez  même 
la  lui  ôter  entièrement. 

Une  fois  nettoyée,  la  présure  est  roulée  dans 


le  sel,le  dedans  en  dehors,  place'e  sur  un  cercle 
€t  pendue  dans  un  lieu  frais  mais  sec,  pour 
être  conservée. 

Il  est  généralement  reconnu  que  la  chaleur 
est  dommageable  à  la  présure  ;  de  là  l'impor- 
tance d*avoir  une  place  fraîche  et  sèche  pour 
la  conserver. 

Quelques-uns  croient  qu'il  est  préférable 
que  la  présure  gèle  pour  augmenter  sa  force. 
Nous  donnons  cette  opinion  pour  ce  qu'elle 
vaut,  mais  les  vieilles  présures  qui  ont  passé 
l'hiver  dureront  beaucoup  plus  que  les  pré- 
sures fraîches. 

Ceci  est  probablement  dû  au  développement 
de  la  pepsine.  Il  serait  bon  et  sage  de  mettre 
vos  présures  séchées  dans  des  sacs  de  papier 
bien  fermés,  afin  d'empêcher  les  mites  et  les 
mouches  d'y  toucher. 

Un  autre  moyen  de  conserver  la  présure 
est  de  la  mettre  dans  un  vaisseau  et  de  la 
saler,  ce  qui  la  préserve  des  mites.  Nos  meil- 
leurs fromagers  ont  cette  coutume. 
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Faîtes  attention  en  salant  la  présure  de 
ne  vous  servir  que  du  meilleur  sel.  Le  sel  qui 
ne  convient  pas  pour  saler  le  fromage  ne  con- 
vient pas  plus  à  la  présure.  Le  sel  pur 
conserve  aussi  bien  la  présure  que  la  vian- 
de. La  présure  gardée  de  cette  manière  est 
réputée  être  moins  forte  que  la  présure  séchée 
pour  faire  le  fromage.  La  raison  sans  doute 
est  que  le  sel  empêche  le  développement  de 
la  pepsine. 

Les  Allemands  soufflent  les  estomacs  de 
veau  comme  des  vessies  et  les  font  sécher. 
C'est  de  cette  manière  que  nous  les  recevons 
de  la  Bavière.  Ce  mode  est  très  facile  à  mettre 
en  pratique,  et  nous  ne  voyons  pas  pourquoi 
on  ne  l'adopterait  point.  On  dit  que  la  présure 
bavaroise  donne  satisfaction. 

Les  estomacs  de  jeunes  veaux  sont  réputés 
meilleurs  que  ceux  de  veaux  déjà  vieux.  Ce- 
pendant les  estomacs  de  veaux  qui  n'ont  pas 
têtes  sont  sans  valeur  ;  il  faut  que  le  veau  ait 
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bu,  que  tout  le  système  animal  soit  en  fonc- 
tion, et  que  le  jus  gastrique  se  soit  formé. 
D'autres  prétendent  que  le  veau  plus  âgé  est 
préférable,  quand  même  il  aurait  pris  autre 
chose  que  du  lait.  Les  deux  ont  fait  leur 
preuve  et  donné  satisfaction.  Le  résultat  dé- 
pend beaucoup,  croyons-nous,  de  la  condition 
dans  laquelle  vous  tuez  les  veaux.  Si  le  veau 
est  trop  longtemps  sans  manger,  l'inflamma- 
tion se  met  dans  l'estomac,  qui  par  con- 
séquent ne  peut  servir  pour  le  fromage.  C'est 
souvent  le  défaut  de  la  présure  qui  est  préparée 
dans  nos  grandes  villes,  où  les  veaux  sont 
quelquefois  deux  à  trois  jours  sans  prendre  de 
nourriture  avant  d'être  tués. 

Le  meilleur  temps  pour  tuer  un  veau  c'est 
quand  son  estomac  est  vide  et  qu'il  devient 
affamé  ;  alors  le  jus  gastrique  est  abondant. 

Ce  sera  alors  environ  dix-huit  heures  après 
avoir  mangé  ;  si  vous  le  faites  boire  le  soir,tuez 
le  le  lendemain  avant-midi. 


CHAPITRE  XII. 

PRÉPARATION  DE  LA  PRÉSURE. 

La  manière  de  préparer  la  présure  est  très 
connue  et  nous  ne  ferons  qu'effleurer  le  sujet. 
Chacun  a  sa  manière,  et  presque  tous  réus- 
sissent ;  mais,  remarquez  bien  ceci  ;  il  y  a  un 
grand  soin  à  prendre  pour  en  tirer  toute  la 
valeur. 

Quand  vous  faites  tremper  une  présure  pour 
vous  en  servir,  ayez  bien  soin  de  ne  pas  en 
prendre  une  qui  serait  gâtée.  Quand  elles 
sont  gardées  dans  le  sel,il  est  très  facile  de  les 
choisir.  Toutes  les  présures  qui  ont  perdu  leur 
couleur  doivent  être  jetées  sans  merci. 

Si  les  présures  sonx  sèches  il  est  plus  diffi- 
cile d'en  apprécier  la  valeur.  Aussitôt  qu'elles 
ont  trempé  on  les  reconnaît  bien,  et  elles  ne 
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peuvent  produire  de  mauvais  effet  sî  vous  ne 
les  frottez. 

Il  est  admis  par  tous,  qu'avec  de  mauvaise 
présure,  on  fait  du  fromage  qui  gonfle  et  qui 
ne  peut  se  conserver. 

Le  petit  lait  bien  clair  est  ce  qu'il  y  a  de 
mieux  pour  faire  tremper  la  présure.  Le  pe- 
tit lait  conservera  certainement  la  présure 
douce  et  fraîche  plus  longtemps  que  l'eau 
froide  et  même  l'eau  bouillie. 

Il  faut  prendre  le  petit  lait  qui  sort  du  cail- 
lé, alors  que  celui-ci  a  reposé  un  peu  après  la 
cuisson.  Laissez  de  côté  le  petit  lait  qui  sort 
des  presses  ;  il  contient  trop  de  particules  de 
beurre  et  de  fromage. 

Faites  bouillir  le  petit  lait  avant  de  vous  en 
servir.  L'écrémer,  le  laisser  refroidir,  et  repo- 
ser, est  chose  qu'il  serait  sage  de  faire.  Non 
seulement  vous  ôtez  les  impuretés  qui  s'y 
trouvent,  mais  le  petit  lait  forme  un  acide  qui 
a  de  l'effet  sur  les  présures  et  qui  fait  agir  plus 
complètement  la  pepsine,  qui  caille  le  lait. 
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On  dit  même  qu'ëchauder  le  petit  lait  serait 
un  moyen  de  ménager  la  dépense  de  présu- 
res. 

Vingt  ou  vingt-cinq  présures  de  première 
qualité,  placées  dans  un  demi  quart  de  petit 
lait,  feront  une  bonne  préparation. 

Vous  pouvez  la  faire  plus  forte  en  y  ajou-^ 
tant  des  présures. 

Mais  c'est  une  question  de  savoir  si  toute 
la  force  peut  être  obtenue  en  diminuant  le 
petit  lait. 

Il  faut  frotter  les  présures  au  moins  trois 
fois.  La  seconde  fois  la  préparation  sera  trou- 
vée aussi  forte  que  la  première.  La  troisième 
fois,  le  frottage  et  le  rinçage  se  font  dans  le 
petit  lait  qui  doit  servir  pour  une  nouvelle- 
préparation  de  présure.  Il  serait  bon  d'avoir 
deux  jarres  pour  faire  tremper  la  présure^, 
une  pour  le  premier  et  l'autre  pour  le  second 
frottage.     Elles  serviraient  alternativement.. 

Après  les  avoir  frottées  pour  la  dernière 
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fois,  placez  les  présures  dans  un  sac  de  coton, 
afin  qu'elles  ne  se  mêlent  point  avec  celles 
que  vous  vous  préparez  à  frotter.  Vous  aurez 
ainsi  une  présure  toujours  d'égale  force.  Quand 
les  présures  seront  devenues  pâles,  elles  auront 
perdu  leur  valeur  et  ne  les  gardez  pas  plus 
longtemps. 

Si  vous  vous  servez  de  présure  sèche,  faites 
usage  de  sel  pour  faire  tremper.  Chaque  fois 
que  vous  ajoutez  du  petit  lait  ajoutez  du  sel. 

Si  vous  faites  usage  de  présures  salées  il 
faut  moins  de  sel,  mais  il  en  faut. 

Il  arrive  toujours  que  quelques  présures 
flottent  sur  le  petit  lait  où  elles  trempent,elles 
doivent  être  brassées  soir  et  matin,  et  vous 
devez  chaque  fois  jeter  un  peu  de  sel  dessus. 

Les  jarres  en  terre  pour  le  trempage  et  la 
•conservation  des  présures,  sont  de  beaucoup 
préférables  à  tous  autres  vaisseaux.  Evitez 
scrupuleusement  de  vous  servir  d'une  tinette 
ou  jarre   à   présure   qui   a   mauvaise  odeur. 
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Quand  ces  jarres  sont  vides,  ayez  soin  de  les 
échauder  chaque  fois. 

Si  vous  faites  usage  d'une  tinette,  ayez  soin 
chaque  matin  de  saupoudrer  de  sel  ses  côtés 
et  le  dessus  de  la  préparation  dont  le  volume 
diminue  chaque  jour. 

Faites  enfin  tout  ce  qui  sera  nécessaire  pour 
empêcher  la  jarre  ou  tinette  de  sentir  mauvais. 
Une  tinette  à  présure  qui  est  conservée  en  bon 
état  est  une  recommandation  pour  le  froma- 
ger. 

N'épargnez  rien  pour  bien  préparer  votre 
présure  et  pour  la  conserver  douce  et  pure. 

Il  serait  à  désirer  que  les  fromagers  se  pro- 
curassent des  présures  sous  forme  de  liquide» 
Il  en  a  été  question  dans  les  conventions  des 
fromagers  de  l'état  de  New- York.  Ce  serait 
beaucoup  de  trouble  de  moins. 


CHAPITRE  XIII. 

Préparation  du  Bassin. 

Une  température  de  82  et  de  86  dégrés  est 
considérée  la  meilleure  pour  commencer  à 
travailler  le  lait  dans  les  bassins  :  la  première» 
dans  les  chaleurs,  et  la  dernière,  dans  les 
temps  froids.  N'oubliez  jamais  que  plus  le 
lait  sera  chaud,plus  tôt  il  caillera  après  y  avoir 
ajouté  la  présure.  Ce  même  lait  caillera  donc 
plus  promptement  à  86  qu'à  82  dégrés,et  de  mê- 
me aux  endroits  dans  le  bassin  où  il  sera  plus 
chaud  ;  le  caillé  deviendra  dur  et  difficile  à 
couper  dans  ces  parties,  tandis  qu'ailleurs  il 
sera  tendre  et  facile.  Gardez  une  température 
égale.  Quelques-uns  ont  l'habitude  de  jeter 
un  drap  sur  leur  bassin  aussitôt  que  le  lait 
commence  ^à  cailler,  alors  il  n'est  plus  néces* 
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saîre  de  remuer  le  liquide  pour  empêcher  la 
crème  de  monter.  C'est  une  bonne  coutume 
qui  empêche  le  lait  de  refroidir  par  radiation 
•et  conserve  la  chaleur  plus  égale. 

Ce  système  permet  à  la  présure  d*agir  plus 
uniformément  Une  fois  la  présure  ajoutée  et 
ibien  mêlée  au  lait,  il  est  préférable  de  le  bras- 
ser tran4uillement  jusqu'à  ce  qu'il  soit  visible 
par  des  signes  particuliers  que  le  caillé  com- 
mence à  se  former.  Nous  croyons  aussi  que 
brasser  le  lait  pour  empêcher  la  crème  de  mon- 
ter produit  un  caillé  spongieux.  C'est  ce  qui 
•est  nécessaire  pour  donner  de  beau  fromage  : 
lil  est  cuît  également  dans  sa  masse,  et  le 
beurre  y  est  aussi  divisé  également  Remuer 
le  lait  après  qu'il  a  commencé  à  cailler  empê- 
che le  caillé  d'être  ferme.  Il  ne  se  forme  pas 
•en  un  corps  uniforme,  mais  en  particules  sé- 
parées. Avant  de  laisser  reposer  le  lait  après 
que  la  présure  y  est  ajoutée,  il  faut  empêcher 
la  crème  de  monter  et  de  former  un  caillé  cré- 
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me  qui  flottera  sur  le  petit  lait.  On  ne  peut 
conseiller  aucune  méthode  particulière  pour 
prévenir  cela.  Brasser  le  lait  piofondén^.entest 
nécessaire  pour  empêcher  la  crème  de  se  séparer 
du  lait  ;  si  la  surface  seule  est  agitée,  la  crème 
montera  tout  de  même  du  fond  et  enrichira 
les  couches  supérieures  du  caillé  aux  dépens 
des  couches  inférieures,et  ne  donnera  pas  à  une 
meule  de  fromage,  une  richesse  uniforme  dans 
toutes  ses  parties. 

Personne  ne  peut  nier  que,  malgré  toutes 
les  précautions,  il  y  a  perte  de  beurre  dans 
la  fabrication  du  fromage.  Le  secret  de  l'assi- 
miliation  parfaite  de  la  crème  au  caséum 
n'est  pas  encore  trouvé.  Quelques-uns  pensent 
que  la  crème  qui  vient  sur  le  lait,  durant  la 
nuit,  s'en  va  avec  le  petit  lait.  C'est  une  opi- 
nion douteuse.  Il  est  bien  constaté  cependant 
<iue  l'emploi  des  agitateurs  pour  empêcher  la 
crème  de  se  former,  est  très  avantageux. 

Voici  ce   qui  se  pratique  en  Angleterre  et 
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qui  peut  être  expérimenté  ici.  Le  lait  dusorr 
est  écrémé  le  matin  ;  cette  crème  est  ajoutée 
au  lait  chaud  du  matin  et  travaillée  à  part.. 
Le  fromage  est  par  là  de  beaucoup  enrichi  ;, 
mais  on  fait  de  cette  manière  deux  qualités 
de  fromage. 

Ecrémer  le  lait  le  soir,  au  lieu  de  mêler  la. 
crème  en  la  brassant,  fait  une  différence  mar-^ 
quée  dans  le  rendement  et  la  qualité. 

La  première  chose  à  faire  quand  le- 
bassin  de  lait  est  suffisamment  chaud  est  dy 
mettre  la  couleur  ;  cette  préparation  bien  que 
saline  ne  produit,  vu  la  quantité  minime  qu'on, 
emploie,  aucun  effet  appréciable  sur  le  déve- 
loppement de  l'acide  lactique. 

Certains  spécialistes  pensent  que  Tacîde  est 
avantageux  pour  travailler  le  lait  ;  d'autres, 
ont  essayé  d'ajouter  dans  les  temps  froids,  du. 
petit  lait  sur  en  employant  la  présure.  Le 
résultat  est  de  développer  Tacide  lactique  plus, 
promptement. 
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On  ne  saurait  approuver  les  procédés  qui 
tendent  à  surîr  le  caillé  avant  la  cuisson.  Il 
•est  mieux  que  le  lait  soit  doux  quand  il  est 
travaillé,  et  que  le  caillé  reste  doux  jusqu'après 
•qu*il  est  cuit.  Ensuite  ajoutez  du  petit  lait 
sur  si  vous  le  voulez,  afin  d'aider  le  petit  lait 
doux  à  surir.  Ceci  nous  paraît  être  le  procédé 
le  plus  rationeL 

La  quantité  de  présure  nécessaire  pour  faire 
•cailler  le  lait,  varie  suivant  la  force  de  la  pré- 
paration. Mettez  en  suffisamment  poar  que 
tle  lait  caille  après  dix  ou  quinze  minutes  et 
soit  prêt  à  être  coupé  après  trente  ou  quarante 
tcinq  minutes.  Si  le  lait  est  vieux,  la  présure 
aura  plus  d'effet  et  agira  plus  promptement. 
Ayez  toujours  soin  d'en  mettre  en  quantité  suf- 
Tifisante,  car  k  laît  a  besoin  d'être  travaillé 
promptement,  avant  que  l'acide  lactique  ne 
:se  développe  ;  cet  acide  gâte  le  goût  du  fro- 
mage. 

La  présure  doit  être  assez  forte  pour  qu'un 
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quart  de  gallon  suffise  à  mille  livres  de  lait. 
Faites  bien  attention  en  remployant  et  suivez 
bien  son  effet  ;  c'est  une  partie  du  secret  du 
fromager.  Si  votre  lait  est  bien  doux  et  si  la 
présure  n'a  point  d*efifet  marqué  après  quinze 
minutes,  attendez  encore  cinq  et  même  dix 
minutes  :  alors,  s'il  n'y  a  pas  de  changement,, 
ajoutez  de  la  présure,  mais  en  moindre  quan- 
tité que  la  première  fois  ;  l'effet  sera  immé- 
diat. 

Disons  en  passant  que  la  surabondance  de 
présure  a  deux  effets:  celui  de  hâter  trop 
l'ouvrage  et  de  procurer  un  fromage  gonflé  ;, 
de  plus  elle  enlève  au  fromage  son  arôme  et 
lui  laisse  un  goût  sur  et  désagréable. 

Soyez  donc  prudents* 


CHAPITRE  XIV. 

Coupage  du   Caillé. 

Autrefois  on  faisait  le  fromage  sans  couper 
le  caillé  ;  et  même  depuis  l'établissement  des 
Tiianufactures  il  y  a  des  personnes  qui  ont  prê- 
«chc  contre  l'usage  des  couteaux.  La  meil- 
leure méthode  connue  était  de  casser  le  caillé 
avec  les  mains.  Aujourd'hui  il  est  reconnu 
|)ar  tous  qu'il  faut  couper  le  caillé. 

Quand  le  caillé  doit-il  être  coupé  ?  Dans 
la  pratique  il  y  a  très  peu  de  divergence  d'o- 
jpinion. 

L'on  s'accorde  à  dire  qu'il  ne  faut  pas  cou- 
per le  caillé  avant  qu'il  ne  se  casse  sur  le  doigt 
-sans  blanchir  le  petit  lait,  ni  attendre  qu'il 
soit  assez  dur  pour  reculer  devant  le  couteau. 

Le  mieux  est  de   couper  le   caillé   aussitôt 
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qye  possible  quand  il  est  mou  et  de  continuer 
l'opération  sans  interruption.  Il  faut  aller 
doucement,  ne  pas  couper  sur  un  sens,  puis 
s'arrêter  pour  laisser  durcir  le  caillé..  Le  plus 
tôt  le  caillé  est  coupé,  le  mieux  c'est. 

Si  vous  voulez  que  le  petit  lait  se  sépare  du 
caillé,  Iaisse2-Ie  reposer  après  que  le  coupage 
«est  terminé  et  avant  de  le  chauffer  d'avantage. 

Le  coupage  doit  être  fait  avec  soin  et  avec 
le  moiois  de  mouvement  possible.  Si  vous 
pouvez  k  faire  vivement  et  d'une  manière 
uniforme,  vous  y  gagnerez. 

Il  serait  bon  que  tout  le  bassin  se  trouvât 
coupé  en  morceaux  égaux  et  uniformes. 

Avec  les  couteaux  généralement  en  usage, 
vous  pouvez  difficilement  y  arriver;  il  vous 
ifaut  deux  couteaux  spéciaux,  à  plusieurs 
lames  parallèles  très  rapprochées. 

Les  Lames  sont  disposées  pour  l'un,  dans  le 
sens  de  la  longueur  du  couteau,  et  pour  l'autre 
dans  le  sens  de  la  largeur. 
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Prenez  le  temps  qu'il  faut  pour  couper  le 
caîllé  en  aussi  petits  morceaux  que  possible,, 
afin  de  faciliter  sa  cuisson.  Uancien  système 
de  couper  le  caillé  par  gros  morceaux  n'est 
plus  en  usage.  Le  caillé  qui  est  fait  de  vieux 
lait  et  qui  a  besoin  d'être  cuit  promptement 
doit  être  coupé  très  fin.  Coupé  gros,  il  est 
plus  difiîcile  à  cuire,  le  goût  ou  les  qualités  du 
fromage  peuvent  en  souffrir.  11  reste  dans  les 
gros  morceaux  de  caillé^  du  petit  lait  qui  vient 
à  surir  et  à  faire  un  fromage  qui  coule  et  qui 
finit  par  sécher  et  garder  le  goût  de  petit  lait. 
Il  peut  arriver  qu'à  certaine  température,  l'on 
trouve  dans  ce  fromage  des  gouttelettes  de 
petit  lait  ;  il  ressemblerait  alors  au  fromage 
du  Limbourg,  dont  notre  fromage  est  très  rap- 
proché par  le  goût  et  par  l'odeur.  Ce  serait 
un  fromage  pour  quelques  goûts  particuliers,, 
mais  qui  ne  serait  pas  prisé  sur  les  meilleurs 
marchés^ 

Couper  le  caillé  en    morceaux   d'une  gros- 
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# 
seur  moyenne  est  la  règle  générale.  Maïs 
plus  les  fromagers  coupent  leur  caillé  petite 
plus  les  qualités  de  leur  fromage  y  gagnent,car 
la  chaleur  agît  d'une  manière  plus  uniforme  sur 
le  caillé,  et  le  petit  lait  se  sépare  plus  facile- 
ment. 

Le  caillé  est  coupé  pour  aider  la  séparation^ 
des  fluides  des  solides  par  Faction  combinée- 
de  la  présure  et  de  la  cha!eur. 

Et  c'est  parce  qu'il  est  à  désirer  que  cette- 
action  se  fasse  d'une  manière  uniforme  et 
avec  efficacité  sur  chaque  particule  du  caillé», 
que  l'on  doit  couper  par  petits  morceaux. 

Quand  les  morceaux  sont  gros,  l'extérîeur 
sera  nécessairement  plus  cuit  que  l'intérieur,, 
ce  qui  est  un  grand  mal. 

Il  serait  bon  de  couper  le  caillé  assez  fin 
pour  que  les  morceaux,  après  la  cuisson,, 
fussent  de  la  grosseur  d'un  grain  de  blé-d'inde,. 
ou  même  d'un  grain  de  sarrazî'n.  Servez- 
vous  d'un  couteau  dont  les  lames  ne  soient, 
pas  à  plus  d'un  quart  de  pouce  de  distance. 
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D'après  Tusage  îl  est  mieux  de  commencer  à 
couper  avec  le  couteau  perpendiculaire,  ensuite 
.avec  le  couteau  horizontal. 

Après  le  coupage,  si  le  caillé  est  doux, 
laissez-le  reposer  quelques  minutes,  afin  que  le 
.petit  lait  se  sépare  avant  de  commencer  à  le 
chduffer.  Si  vous  avez  des  doutes  sur  sa 
qualité,  chauffer  sans  retard.  S'il  est  sur, 
.augmenter  la  chaleur  aussi  vite  que  possible. 
En  résumé,  coupez  votre  caillé  prompte- 
ment,  sans  trop  de  mouvements  et  aussi  fin 
que  possible. 

Chauffez-le  graduellement  suivant  que  les 
circonstances  l'exigent  ;  augmentez  la  chaleur 
4:ant  qu'il  ne  sera  pas  cuit  ;  laissez  alors  dé- 
velopper l'acide  dans  le  petit  lait  ;  tirez-le 
^quand  il  est  encore  chaud  ;  salez-le,  la:ssez-le 
â-efroidîr  à  au  moins  So  degrés  et  mettez-le 
-alors  en  presse. 


CHAPITRE  XV. 
Chaleur  pour  faire  le  fromage. 

La  chalet  est  un  des  éléments  les  plus  i no- 
portants  dans  la  fabrication  du  fromage»  et 
les  fromagers  ne  comprennent  pas  toujours  la 
manière  de  s'en  servir. 

Il  est  bien  reconnu  que  le  fromage  doit  être* 
cuit,  et  pour  produire  un  bon  fromage,  il  faut 
une  température  de  pas  moins  de  96,de  même 
qu'il  ne  faut  pas  que  la  température  excèdb 
102  ;  Ton  ne  doit  pas  sortir  de  ces  limites  ;; 
une  chaleur  de  98  à  100  dégrés  est  la  meilleure 

Une  température  plus  élevée  est  de  même 
très  dommageable  ;  à  140  dégrés  la  v^ueur 
de  la  présure  est  détruite  ;  c'est  la  chaleur  da 
sang  qui  est  la  meilleure  température  pour 
faire  le  fromage  ;  c'est  à  ce  point  que  la  pré- 
sure produit  le  plus  d'effet. 
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Une  température  égale  et  soutenue  est  un 
point  qui  demande  toute  l'attention  des  fro- 
magers. 

Le  meilleur  appareil  serait  celui  qui  ré- 
chaufferait le  lait  du  bassin  dans  toutes  ses 
parties  à  la  fois  et  conserverait  une  chaleur 
uniforme,  jusqu'à  ce  que  le  fromage  fût  cuit 
Le  grand  défaut  des  appareils  de  chauffage 
est  de  chauffer  le  lait  d'une  manière  inégale. 

La  cuisson  et  la  séparation  complète  du 
petit  lait  d'avec  le  caillé  s'obtiennent  par  une 
température  soutenue.  De  faitj  c'est  une 
gi  inde  faute  de  faire  monter  la  température 
et  de  la  laisser  descendre. 

Un  caillé  qui  n'est  pas  assez  cuit  pour  en 
extraire  le  petit  lait  produit  un  fromage  qui 
coule^  et  si  la  température  t3t  mauvaise  pour 
le  conserver,  vous  aurez  un  fromage  sur.  Dans 
tous  les  cas,  un  fromage  qui  coule  perd  son 
goût  et  sa  saveur; 

Quand  le  caillé  est  cuit  et  reposé,  tirez  le 
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aussi  chaud  que  possible  ;  votre  fromage  n'en 
isera  que  meilleur  ;  il  sera  doux,  se  coupera 
comme  du  beurre  et  se  conservera  facilement. 

Le  caillé  étant  tiré  chaud  le  petit  lait  en 
sort,  plus  vite  vous  pouvez  le  saler  plus  tôt,  et 
le  sel  pénètre  promntement  De  ce  moment, 
votre  caijlé  ne  se  collera  plus  pour  former  de 
gros  morceaux  ;  le  sel  l'en  empêchera. 

La  cuisson  faite,  il  importe  que  la  tempéra- 
turc  soit  dimînuie  graduellement,  ce  que 
vous  obtenez  facilement  en  laissant  ua  petit 
jet  de  vapeur  ou  d'eau  chaude,  suivant  le 
cas,  sous  le  bassin.  Faites  attention  que  le 
caillé  se  maintienne,  dans  toutes  les  parties 
du  bassin,  à  la  même  température  ;  vous  serez 
sans  doute  obligé  de  le  brasser  assez  long- 
temps après  sa  cuisson,  afin  de  prévenir  tout 
trouble,  mais  le  brasser  est  un  préservatif  et 
non  pas  le  remède  au  mal 

Il  vaut  mieux  cuire  le  fromage  davantage  le 
printemps  et  rautomoe,  que  dans  les  chaleurs 
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de  Tété.  Si  jamais  il  vous  arrive  de  vouloir 
tirer  le  caillé  moins  cuit  que  d'habitude, 
que  ce  soit  quand  le  temps  sera  favorable  pour 
sécher  le  fromage  et  le  conserver.  Un  fro- 
mage qui  se  gâterait  sur  les  tables  par  un 
temps  froid  et  humide,  peut  se  conserver  assez 
bien  dans  les  canicules. 


CHAPITRE  XVI. 
De  l'acide  Lactique. 

L'acide  joue  un  rôle  important  dans  la  fa- 
brication du  fromage  :  jusqu'à  quel  degré 
doit-on  le  développer  ?  c'est  là  la  question.  On 
dit  que  le  lait  frais  contient  de  l'acide  lacti- 
que à  un  degré  très-minime  ;  c'est  vrai  ;  ce- 
pendant quand  le  lait  est  refroidi  aussitôt, 
après  la  traite,  il  sera  encore  doux  quand 
vous  commencerez  à  faire  le  fromage. 

Certaines  personnes  sont  d'opinion  que  le 
lait  un  peu  vieux  est  préférable  pour  faire  le 
fromage  et  se  travaille  plus  vite  ;  il  est  recon- 
nu de  fait  que  le  lait  chaud  ou  sortant  du  pis 
de  la  vache  ne  se  travaille  pas  aussi  bien. 

Le  lait  ne  peut  être  trop  doux  quand  la 
présure  y  est   ajoutée,   et  si  vous  donnez  le 
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temps  suffisant  à  l'acide  de  se  développer 
dans  le  petit  lait  avant  de  tirer  le  caillé,  soyez 
certain  que  le  lait  frais  produira  un  fromage 
d'une  meilleure  saveur  et  très  facile  à  conser- 
ver. Il  n'y  a  pas  besoin  d'acide  dans  le  caillé 
mais  il  en  faut  dans  le  petit  lait.  Si  le  lait 
est  sur  quand  vous  commencez  à  faire  le 
fromage,  l'acide  lactique  peut  gâter  le  brassin. 

Extraire  le  peti'  lait  du  caillé  avant  qu'il 
surisse  est  loin  d'être  de  bonne  pratique.  Il 
ne  faut  pas  que  l'acide  se  développe  avant 
que  le  fromage  soit  cuit  et  le  petit  lait  bierï 
séparé.  Tirer  le  caillé  du  bassin  avant  que 
l'acide  lactique  soit  perceptible,  Texpose  à 
se  former  en  masse  difficile  à  saler  ;  l'acide 
contribue  à  développer  les  qualités  de  conser- 
vation du  fromage. 

Le  manque  d'acide  lactique  laisse  l'albu- 
men dans  une  condition  propre  à  se  décom- 
poser, tandis  que  l'acide  butyreux  se  dévelop- 
pe comme  dans  le  beurre  rance  ;  ces  actions 
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combinées  font  un  fromage  qui  a  un  goût  très 
désagréable. 

Le  lait  sur  est  une  cause  des  difficultés 
sérieuses  dans  la  fabrication  ;  il  faut  de  grands 
soins  pour  obtenir  que  la  présure  et  la  cha- 
leur agissent  avec  efficacité,  et  pour  empêcher 
que  le  fromage  ne  vienne  à  coulen  Nous  ne 
connaissons  qu'un  moyen  d'éviter  ces  incon- 
vénients :  cuire  promptement  en  élevant  de 
suite  la  chaleur  au  maximum  de  io6  degrés, 
et  la  gardant  à  ce  point  pour  la  cuisson  ;  ma- 
nipuler le  caillé  avec  beaucoup  de  soin  ;  bien 
refroidir  le  fromage  avant  de  le  mettre  aux 
presses  ;  enfin  presser  graduellement  avec 
beaucoup  de  précaution. 

L'effet  de  l'acide  est  d'attendrir  les  globules 
de  beurre  ;  il  faut,  en  manipulant,  éviter  de 
les  briser. 

Si  quelquefois  il  vous  arrive  que  vous  avez 
plus  de  caillé  que  d'ordinaire  avec  la  même 
quantité  de  lait,  que  vos  moules  soient  plus 
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pleins  que  d'habitude  et  que  la  presse  soit  diffi- 
cile à  manœuvrer,  c'est  un  signe  que  le  lait 
était  sur  ;  le  fromage  se  gonflera  ou  coulera. 

11  faut  moins  d'acide,  dans  les  cas  où  vous 
gardez  votre  fromage  48  hrs.sous  presse,  et  la 
qualité  sera  meilleure. 


CHAPITRE    XVII. 
Temps  de  tirer  le  caillé. 

Rîen  n'est  plus  difficile,  dans  la  fabrication 
-du  fromage,  que  de  connaître  le  temps  exact 
où  il  faut  tirer  le  caillé  du  bassin. 

Il  suffit  d'une  légère  erreur  d'appréciation 
pour  donner  un  produit  qui  ne  sera  pas  ho- 
mogène ou  de  qualité  égale  dans  la  meule  ; 
ce  fromage  ne  sera  jamais  un  article  de  pre- 
mière classe. 

Tous  les  fromagers  sentent  le  besoin  d'avoir 
un  moyen  de  connaître  le  point  exact.  L'o- 
dorat, le  goût  ou  le  toucher,  sont  des  moyens 
souvent  faillibles  ;  le  guide  le  plus  sûr  est  un* 
fer  chauffé  à  la  température  qu'on  donne  aux 
fers  à  repasser. 

Faites  l'exoérience  suivante  : 
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Prenez  un  peu  de  caillé  dans  votre  main, 
faites-en  sortir  le  petit  lait  en  le  pressant  et 
placez-le  sur  le  fer  chaud  jusqu'à  ce  qu'il  y  col- 
le, fonde  ou  rôtisse. 

Retirez-le  tranquillement  ;  si  le  caillé  est 
doux  il  se  décollera  en  cassant  ;  si  l'acide 
commence  à  se  faire  sentir  il  s'étirera  en  fils 
courts  ;  à  mesure  que  l'opération  avance,  it 
fait  plus  de  fils,  et  rendu  à  un  certain  point  il 
colle  au  fer  et  s'étire  en  fils  très  nombreux  et 
très  fins  de  un  pouce  et  plus  de  long. 

Ce  point  passé,  les  fils  deviennent  plus 
longs  mais  moins  nombreux,  jusqu'à  ce  que  le 
fromage  prenne  la  consistance  du  caoutchouc. 
Ces  nuances  sont  bien  accentuées  ;  quelques 
essais  vous  les  feront  connaître  parfaitement. 
L'acide  est  convenablement  développé  quand 
les  fils  sont  les  plus  nombreux  et  les  plus  fins. 
C'est  à  ce  moment  que  vous  devez  tirer  le 
caillé. 

Quand   les   fils  sont  moins  nombreux  et 
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plus  longs,  cela  vous  indique  que  l'acide  est 
trop  développé. 

Le  fromage  ne  sera  pas  meilleur  par  le  fait 
que  vous  faites  usage  du  fer  chaud  ;  mais  nous 
donnons  la  recette  comme  règle  infaillible 
pour  juger  du  degré  de  développement  de 
l'acide. 


CHAPITRE  XVIII. 

Salaison  du  caillé. 

L'importance  de  saler  le  caillé  est  reconnue 
de  tout  le  monde,  mais  on  diffère  sur  le  mo- 
ment où  l'on  doit  le  saler.  Nous  croyons 
qu'il  vaut  mieux  le  saler  aussi  chaud  que 
possible  ;  le  sel  s'y  incorpore  plus  f^icilement 
et  d'une  manière  plus  égale.  Aussitôt  que  le 
petit  lait  est  extrait,  et  que  le  caillé  est  suffi- 
samment émietté  pour  recevoir  le  sel  dans  ses 
moindres  parties,  il  faut  le  saler  dans  un 
-évier  spécial.  Il  en  est  du  fromage  comme 
du  beurre,  il  faut  que  le  sel  soit  bien  mélangé 
au  tout  ;  la  presse  ne  suffit  pas  à  faire  cet  ou- 
vrage, croyez-le  bien. 

La  quantité  de  sel  varie    dans   différentes 
manufactures  ;  elle  est  généralement  de  qua- 
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tre  à  cinq  oEices  par  loo  Ibs.  de  lait,  ou  de  2  ^^ 
Ibs.  à  3  Ibs.  2  oz.  par  looo  Ibs.  de  lait.  Plus 
le  fromage  est  salé, mieux  il  se  conserve  ;  mais 
il  est  plus  lent  à  fermenter. 

Pour  votre  commodité,  il  est  très  facile  de- 
préparer  une  table  basée  sur  la  quantité  de 
sel  que  vous  êtes  décidé  à  employer.  Vous 
pouvez  placer  cette  table  près  de  votre  quart 
de  sel  ou  de  la  balance,  et  par  là  exempter 
des  erreurs  quand  vous  êtes  pressé. 

Voici  une  table  indiquant  la  quantité  de 
sel  requise  pour  saler  une  quantité  donnée  de 
caillé  à  raison  de  2^^  Ibs.  par  lOOO  lbs.de  lait^ 
Lait     Sel  Lait     Sel  Lait       Sel 

Ibs.      Ibs  oz.  Ibs.      Ibs.  oz.  Ibs.         Ibs.  oz^ 

25  o  I  500  I  4  3,000  7  a 

50  o  2  600  I  8  4,000  10  O' 

75  o  3  700  I  12  5,000  12  8 

100  o  4  800  2  o  6,000  15  a 

200  o  8  900  2  4  7,000  17  8^ 

300  o  12  1,000  2  8  8,000  20  o 

400  I  o  2,000  s  o  9,000  22  8 
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Table  pour  saler  le  caillé  à  3  IbSé   2   onces 
par  1000  Ibs.  de  lait 


Lait 

Sel 

Lait 

Sel 

Lait 

Sel 

Ibs. 

Iba.  oz. 

Ibs. 

Ibs.  oz. 

Ibs. 

Ibs.  02, 

20 

0       I 

500 

I  9 

3»ooo 

9  6 

40 

0   2 

600 

I  14 

4,000 

12  8 

•60 

0  3 

700 

2  3 

5,000 

15  10 

80 

0   4 

800 

2  8 

6,000 

18  12 

100 

0  5 

9C0 

2  13 

7,000 

21  14 

:200 

0  10 

1,000 

3  2 

8,000 

25  0 

300 

0  15 

2,000 

6  4 

9,000 

28  2 

400 

I  4 

Tous  les  fromagers  comprendront  ces  tables 
<\w\  sont  très  simples. 

Si  quelque  fromager  adopte  le  procédé 
CheddaVy  qui  consiste  à  tasser  le  caillé  le  long 
des  cotés  du  bassin  et  à  le  laisser  égouter 
jusqu'à  ce  qu'il  ait  pris  Facide,  il  faut  moins 
de  sel,  deux  à  deux  livres  et  demie  sont  suffi- 
santes par  1,000  Ibs,  de  lait. 

Comme  le  sel  doit  être  de  premier  choix, 
achetez-le  toujours  de  première  marque. 
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La  seule  précaution  est  d'acheter  du  sel  ne 
contenant  aucunes  matières  étrangères  qui 
seraient  dommageables  à  l'article  que  vous 
fabriquez. 

Le  meilleur  sel  contient  à  peu  près  2  par 
cent  de  saletés  mais  cette  quantité  ne  peut 
gâter  le  beurre  ou  le  fromage. 

Soyez  donc  bien  particulier  dans  le  choix 
de  votre  sel. 


CHAPITRE  XIX. 
Le  lait  gâté. 

La  chose  la  plus  détestable  dans  une  fro- 
magerie c'est  le  lait  vieux  et  sur.  Lait  gâté 
équivaut  à  caillé  flottant  et  fromage  gonflé. 
Pour  tirer  le  meilleur  parti  possible  du  lait 
gâté,  chauffez-le  aussi  vite  que  possible,  coupez 
le  caillé  très  fin,  faites  le  cuire  fortement  et 
laissez  l'acide  se  développer  autant  que  néces- 
saire pour  que  le  caillé  puisse  bien  se  mouler. 
Si  vous  avez  un  brassin  de  bon  lait,  il  serait 
sage  d'ôter  le  petit  lait  du  brassin  de  lait  gâté 
et  de  le  remplacer  pour  la  cuisson  par  le  petit 
lait  du  brassin  de  bon  lait 

Si  vous  n'en  avez  pas,  tirez  le  petit  lait 
aussitôt  qu'il  sera  cuit  et  laissez  développer 
l'acide  dans  le  caillé. 
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En  ajoutant  du  petit  lait  sur  dans  le  bras- 
sin,  vous  hâterez  le  développement  de  l'acide; 
ce  qui  est  nécessaire  pour  empêcher  le  caillé 
de  se  décomposer  d'avantage.  Salez  votre 
caillé  plus  que  d*ordinaire,rtfroidissez-le  autant 
que  possible,  aérez-le  bien  avant  de  le  mettre 
•en  presse,  et  pressez-le  plus  que  le  fromage 
fait  dans  des  conditions  favorables. 

Il  est  bon  de  remarquer  que  le  lait  gâté  n'a 
pas  assez  d'acide  et  le  lait  sur  en  a  trop.  Il 
faut  donc  développer  l'acide  dans  le  premier 
•et  empêcher  son  développement  [dans  le  se- 
cond. Une  trop  grande  quantité  d'acide  fait 
disparaître  le  beurre  et  donne  un  fromage 
aigre  ;  de  même  une  quantité  insuffisante 
d'acide  donne  un  fromage  mou,  pâteux,  et  qui 
se  perd  bientôt  ;  dans  le  temps  chaud  souvent 
£1  se  gonfle  et  coule. 
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CHAPITRE  XX. 

Le  soin  du  fromage. 

On  pense  généralement  que  le  fromage  une 
fois  fait  et  placé  sur  les  tables  ne  requiert  plus 
de  soin.  C'est  une  grave  erreur.  Nous  avons 
dit  dans  le  premier  chapitre  de  cet  ouvrage 
comment  et  avec  quelles  précautions  il  faut 
construire  une  fromagerie.  Nous  avons  re- 
marqué que  la  chambre  destinée  à  servir  de 
magasin  au  fromage  doit  être  à  l'abri  des 
variations  de  la  température. 

Faute  de  prendre  ces  précautions,  il  se  perd 
ou  il  se  détériore  beaucoup  de  fromage  sans 
que  le  fromager  ou  les  patrons  puissent  savoir 
comment  la  chose  est  arrivée. 

Il  est  certain  que  dans  bien  des  cas,  les 
pertes  de  fromage  sont  dues  à  la  mauvaise 
construction  des  fabriques. 
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La  chambre  où  se  conserve  le  fromage  doit 
être  tenue  à  une  température  de  70  à  80  de- 
grés ;  on  doit  ventiler  afin  de  maintenir  un 
air  doux  et  pur  et  afin  de  faire  disparaître  les 
gaz  facilement.  La  chambre  doit  être  aussi 
tenue  sèche  et  propre. 

L'on  a  prétendu  que  le  meilleur  fromage 
est  celui  qui  est  conservé  à  une  température 
de  65  à  70  degrés.  Ce  point  doit  être  déter- 
miné par  l'expérience.  Dans  tous  les  cas  il  ne 
doit  jamais  être  conservé  à  une  température 
plus  haute  que  80  degrés,et  nous  pensons  que 
le  maximum  devrait  être  de  75  degrés. 

Plus  le  fromage  est  maigre  plus  il  faut  de 
chaleur  pour  le  rendre  parfait.  Le  fromage 
de  lait  écrémé  doit  être  conservé  à  une  tem- 
pérature d'aumoins  80  degrés. 


CHAPITRE  XXI. 
Le  Graissage  du  fromage. 

Rien  ne  peut  remplacer  avec  avantage  le 
beurre  de  petit  lait  pour  graisser  le  fromage, 
mais  il  faut  qu'il  soit  appliqué  chaud  aussitôt 
que  le  fromage  est  sur  les  tables,  car  si  ce  der- 
nier sèche,il  se  forme  sur  les  meules  une  espèce 
de  croûte  qui  l'evpose  à  se  fendre  ;  c'est  alors 
que  les  mouches  à  fromage  déposent  leurs 
œufs  dans  les  crevasses  qui  s'ouvrent. 

Pour  le  graissage  on  se  sert  d'un  pinceau  ; 
c'est  l'instrument  le  plus  commode.  Il  ne  faut 
jamais  le  laisser  dans  le  beurre  quand  l'opéra- 
tion est  terminée. 

Si  vous  n'avez  pas  le  temps  de  graisser  le 

fromage  aussitôt  qu'il  est  sorti  du  moule,  pla- 
cez une  toile  dessus  ;  elle  lui  conservera  son 
humidité  et  empêchera  l'air  de  l'endommager. 
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Il  n*est  pas  hors  de  propos  pour  les  froma- 
gers sans  expérience,  de  dire  comment  on 
obtient  le  beurre  de  petit  lait.  On  écréme  d'a- 
bord le  petit  lait  avec  un  plat  que  Ton  ûxe  au 
bout  d'un  long  manche.  Il  faut  avoir  soin  de 
ne  remplir  qu'aux  deux  tiers  les  vaisseaux 
dans  lesquels  on  met  cette  crème,  parcequ'elle 
gonfle  beaucoup  quand  elle  commence  à  chauf- 
fer ;  il  lui  faut  de  l'espace. 

Chauffez  la  modérement,afin  qu'elle  bouille 
tranquillement,  jusqu'à  ce  que  les  particules 
du  fromage  soient  assez  cuites  pour  se  tenir 
au  fond  du  vaisseau.  Laissez-la  alors  refroidir 
et  reposer.  Tirez  chaud  le  beurre  qui  est  com- 
me de  l'huile  et  mettez-le  dans  une  tinette 
bien  propre.  Quand  il  est  refroidi  et  qu'il  est 
un  peu  épais,  saupoudrez  du  sel  dessus  et 
brassez  le  bien.  Ce  sel  l'empêchera  de  pren- 
dre un  goût  rance  et  une  odeur  désagréable. 
Mettez  le  dans  une  place  fraîche  et  couvrez  le 
bien.  Quand  vient  l'automne  vous  ferez  bien 
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de  conserver  une  tinette  de  ce  beurre  pouf  le 
printemps  suivant  ;  car  le  printemps,  dans  les 
temps  frais,le  petit  lait  ne  faisant  presque  pas  de 
crème,  il  faut  du  temps  pour  préparer  le  beurre. 

Vous  ne  devez  pas,  en  appliquant  ce  beurre, 
en  mettre  plus  que  le  fromage  peut  en  absor- 
ber, afin  de  lui  laisser  une  apparence  brillante. 
Si  vous  en  mettez  trop,  il  collera  partout  et 
formera  des  rides. 

Le  lendemain  matin  du  jour  où  votre  fro- 
mage frais  a  été  graissé  avec  du  beurre  de 
petit  lait  sur  un  bout  de  la  meule,  tournez  le 
et  graissez  le  sur  Tautre  bout  ;  si  cependant 
votre  fromage  est  bien  fait,  il  n'est  pas  besoin 
de  le  graisser  souvent.  Aussitôt  cependant 
que  les  bouts  sont  séchés,  servez-vous  du 
pinceau.  Dans  le  temps  chaud,  et  surtout  si 
le  vent  souffle  sur  le  fromage,  appliquez  plus 
de  beurre,  pour  l'empêcher  de  se  fendiller. 

Le  fromage  frais  doit  être  retourné,  tous  les 
jours  pendant  quinze  jours  et  le  bout  bien 


frotté  avec  la  maîn  ;  c'est  avec  ces  soins  qu*orï 
obtient  une  belle  écorce.  * 

Servez-vous  en  cas  de  besoin  d'un  linge 
pour  ôter  le  beurre  qui  peut  se  trouver  sur  la 
table  ;  la  propreté  l'exige. 


CHAPITRE  XXII. 
Vers  à  Fromage. 

Il  faut  prendre  toutes  les  précautions  possi- 
bles pour  chasser  la  mouche  à  fromage,  de  la 
chambre  à  sécher.  Cette  mouche  est  très  petite 
mais  elle  se  multiplie  promptement,  et  quel- 
quefois elle  cause  beaucoup  de  dommage.  Elle 
échappe  souvent  à  un  fromager  novice,  mais 
avant  longtemps,  il  s'aperçoit  de  ses  ravages. 

Nous  ne  connaissons  pas  de  remède  spé- 
cifique contre  cette  mouche  détestable,  si  ce 
n*est  une  grande  propreté,  tant  en  dedans 
qu*en  dehors  de  la  fromagerie.  Vous  devez 
avoir  un  grand  soin  des  cuves  qui  reçoivent  le 
petit  lait  et  vous  devez  aussi  les  tenir  bien 
étanches.  Si  le  petit  lait  en  coule,les  mouches 
déposeront  leurs  œufs  dans  ces  lieux  humides 
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et  sales  ;  et  dans  les  temps  chauds,  elles  vol- 
tigeront par  essaims  autour  de  votre  froma- 
gerie et  quand  vous  ouvrirez  les  chambres  à 
sécher,  elles  entreront.  .   ^; 

La  mouche  à  fromage  dépose  ses  œufs  dans 
les  moindres  ouvertures  du  fromage,  dans  les 
toiles,  dans  les  cotons,  etc.,  etc. 

Sj  le  temps  est  bien  chaud  et  s'il  y  a  la 
moindre  humidité  sur  le  fromage,  elles  pon- 
dront sanj  choisir  leur  endroit.  Aussitôt  dé- 
posé;le  ver  entre  dans  le  fromage,  mais  un  œil 
habile  le  découvre  partout  où  il  est.  L'on  dît 
souvent  qu'un  fromage  qui  ne  contient  pas  de 
vers  n'est  pas  bon.  Nous  admettons  qu'un  bon 
fromage  peut  contenir  des  vers,  mais  les  vers 
f  jnt  surtout  leurs  délices  d'un  fromage  qui 
est  rance  ou  graisseux. 

Quand  vous  trouverez  des  vers  dans  le 
fromage,  le  seul  remède  pour  les  ôter  est  d'en- 
lever le  morceau  affecté.  Coupez  un  morceau 
assez  gros  pour  être  certain  que  vous  les  avez 
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tous  enlevés.  Si  c'est  près  du  bord,  ôtez  le 
morceau  et  remplacez-le  par  un  autre  sembla- 
ble. Ajoutez  un  autre  coton  et  remettez-le 
en  presse,  pour  lui  donner  une  forme,  unie. 
Graissez  votre  fromage  avec  soin,  au  temps 
des  mouches. 

Quelques-uns  mettent  du  poivre  rouge  dans 
le  beurre  employé  au  graissage.  Peut-être 
éloignerez-vous  les  mouches  dans  les  temps 
chauds  ;  mais  ce  ne  sera  pas  un  préservatif 
certain.  Vous  détruirez  les  mouches  à  fromage 
par  les  mêmes  moyens  que  l'on  prend  pour 
«iétruire  les  mouches  ordinaires. 


..  /■■ 


CHAPITRE  XXIII.  ^ 

'        ■  -  •■ 

Manière  de  travailler  un  bassin  de 

LAIT, 

N6us  avons  cru  résumer  dans  ce  chapitre, 
ce  que  nous  avons  dit  précédemment  sur  la 
manière  de  faire  le  fromage.  Nous  nous 
•exempterons  de  parler  des  fromageries,  de  la 
nourriture  des  vaches,  de  la  production  du 
lait  et  de  son  soin  ;  nous  commençons  au 
(moment  ou  le  laît  est  déposé  dans  le  bassin 
pour  la  fabrication.  Le  fromager  a,  supposons- 
nous,  un  bassin  d^une  capacité  de  quatre  mille 
livres  de  laît,  îl  commence  par  les  procédés 
ordinaires  en  brassant  son  lait  de  temps  à 
autre,  pour  empêcher  la  crème  de  monter  et 
pour  répandre  également  la  chaleur  dans 
toutes  les  parties  du  bassin.     Il  élève  alors  la 
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chaleur  à  84  degrés  ;  s'il  se  sert  d'un  bassin 
chauffé  en  dessous,il  devra  fern>er  les  soupapes,, 
et,  suivant  le  besoin,  diminuer  le  feu,  quand  le 
lait  sera  à  un  ou  deux  degrés  plus  bas  que  le 
point  qu'il  veut  obtenir,  car  l'eau  en  dessous, 
et  autour  du  bassin  étant  pliks  chaude  que  le 
lait,  devra  élever  la  température  du  lait.  Mais 
s'il  se  sert  de  vaf>eur  il  ne  doit  pas  l'arrêter,, 
avant  que  le  lait  ait  atteint  la  température 
voulue.  Une  fois  le  lait  chauffé  à  84  degrés,, 
la  Dremière  chose  à  faire  est  dte  mettre  la  cou- 
leur. La  quantité  doit  être  en*  proportion  de 
la  teinte  que  Ton  désire  obtenir.  Soît  la  moitié 
d'un  verre  ou  un  verre  par  mille  livres  de  lait.. 
Mêlez  la  couleur  avec  un  peu  de  lait,  avant  die 
la  jeter  dans  le  bassin,  ou  jetez- la  de  suite  au* 
centre  du  bassin  et  mêlez- la  promptement  au 
lait"-    ■■''-■    '     ■  ,;  '     ' 

Votre  lait  devra  avoir  une  belle   couleur 
crème,  sans  taches  ni  courants  Mancs. 

Après  cela,  ajoutez  un  quart  de.  gallon  de 
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bonne  présure  par  mille  livres  de  lait,  afin  que 
le  caillé  commence  à  se  faire  dans   lo  à  15 
minutes,  et  vous  devez  agiter  le  brassin  pou  r 
empêcher  la  crème  de  monter  et  pour  l'incor- 
porer au  caillé. 

Ensuite,  vous  brassez  en  passant  plus  légè* 
rement  une  cuiller  sur  le  dessus,  jusqu'à  ce  que 
le  caillé  commence  à  se  faire,  puis  laissez-le 
tranquille.  À  ce  moment,  quelques-uns  ont 
coutume  de  placer  un  drap  sur  le  bassin,  afin 
d'empêcher  la  variation  de  la  chaleur  ;  c'est 
une  bonne  chose.  Quand  le  temps  approche 
de  couper  le  caillé,  le  petit  lait  appâtait  autour 
du  bassin.  Mettez  votre  doigt  obliquement 
dans  le  caillé  ;  si  celui-ci  y  adhère  comme  de 
la  crème,  il  est  trop  mou,  maïs  s'il  casse  et  s'il 
laisse  le  doigt  net  et  seulement  mouillé,  il  est 
prêt  à  être  coupé.  Dans  bien  peu  de  temps 
vous  apprenez  cela.  Il  doit  être  coupé  aussi 
vite  que  possible.  S'il  était  laissé  trop  long- 
temps*  il  deviendrait  dMX-  ^t  diffi^ci^le  à  couper. 
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Deux  couteaux  sont  en  usage  pour  couper 
le  caillé  ;  l'un  pour  couper  perpendiculairement 
à  la  surface  et  Tautre  pour  couper  parallèle- 
ment à  la  surface.  Coupez  le  caillé  aussi  fin 
que  possible  et  quand  vous  aurez  fini,  laissez- 
le  reposer  quelques  minutes,  avant  de  com- 
mencer à  élever  sa  température. 

En  chauffant,  il  faut  empêcher  le  caillé  de 
se  coller  par  morceaux,  c'est  au  moyen  d'un 
irateau  qu'on  peut  éviter  cet  inconvénient  ;  par 
«ce  moyen  I'ol  peut  avoir  soin  de  deux  bassins 
à  la  fois.  La  chaleur  doit  être  élevée  douce- 
ment, mais  sans  arrêt,  à  98  degrés  et  tenue  à 
ce  point.  La  chaleur  du  sang  ou  98  degrés 
•est  la  température  qui  permet  à  ia  présure 
-d'agir  le  plus  activement 

C'est  à  cette  température  que  l'acide  lactique 
se  développe  promptement  et  c'est  aussi  celle 
que  devrait  garder  le  caillé,  jusqu'au  temps  de 
le  tirer.  Il  est  mieux  d'ôter  le  petit  lait  aussi- 
tôt que  vous  pouvez  le  faire,  sans  que  le  caillé 
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en  souffre,  c'est-à-dîre  aussitôt  qu'il  est  assez 
dur  pour  ne  pas  se  former  par  gros  morceaux,, 
laissant  le  bassin  environ  à  moitié.  Vous 
sauverez  ainsi  du  temps  quand  vous  viendrez, 
pour  le  tirer.  Lorsque  la  température  est  à 
son  plus  haut  point,  il  faut  bien  moins  brasser. 

Quand  faut-il  saler  et  tirer  le  caillé  ?  La 
chaleur  ayant  été  tenue  à  la  hauteur  voulue 
et  la  présure  ayant  terminé  son  œuvre,  tout 
dépend  du  degré  d'acidité.  Quelques-uns 
s'en  assurent  par  le  toucher  du  caillé,  d'autres 
par  son  odeur  ou  encore  par  le  goût  du  petit 
lait  ou  son  apparence  générale,  mais  le  guide 
le  plus  certain  est  le  fer  chaud. 

Prenez  dans  votre  main  du  caillé,  pressez 
le  autant  que  possible  et  approchez  le  du  fer. 
S'il  se  forme  un  grand  nombre  de  fils  longs 
d'environ  un  pouce,  le  caillé  est  prêt  à  tirer. 
Si  l'acide  se  développe  promptement,  le  caillé 
doit  être  tiré  et  salé  au  plus  tôt.  Quand  le 
caillé  est  dans  l'évier,  il  faut  le  brasser  pour 
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S'empêcher  de  prendre  corps  et  le  saler,  car  le 
sel  l'empêche  de  se  former  par  morceaux. 
Après  avoir  été  salé,  le  caillé  doit  être  laissé 
pour  qu'il  refroidisse  ;  vous  n'avez  qu'à  le 
brasser  de  temps  à  autre,  jusqu'à  ce  que  la 
température  dans  le  temps  chaud  soit  descen- 
due à  80  degrés,  avant  de  le  mettre  en  presse. 
X)ans  le  temps  frais,  ne  craignez  pas  de  le 
mettre  en  presse  lorsqu'il  est  chaud. 

Il  y  a  un  autre  système  qui  donne  aussi  sa- 
it'sfactiôn.  C'est  le  procédé  Cheddar  qui  diffè- 
re en  ceci  de  notre  procédé  : 

Aussitôt  que  l'acide  est  perceptible  dans  le 
petit  lait,  même  avant,  on  ôte  le  petit  lait  du 
bassin  qu'on  lève  à  un  bout,  le  caillé  est  tout 
amené  au  bout  soulevé  et  amassé  le  long 
des  côtés  du  bassin,  laissant  au  milieu  un 
passage  pour  le  petit  lait.  Il  est  ensuite  coupé 
avec  un  couteau  par  morceaux  carrés  et 
tourné  sans  dessus  dessous  ;  d'autres  coupe,  t 
ces  morceaux  en  deux  et  exposent  le  fromage 


à  Tair  pour  qu'il  prenne  Tacide.  Aînsî  tourné 
de  temps  à  autre,  il  peut  rester  dans  le  bassin 
jusqu'à  ce  que  les  fils  se  fornaent  bien.  Vous 
placez  alors  un  moulin  à  moudre  le  caillé  sur 
.un  des  bouts  du  bassin  et  vous  le  salez  de 
suite  dans  le  bassin. 

Deux  à  trois  livres  de  sel  par  mille  livres  de 
Sait  sont  suffisantes.    Le  caillé  moulu  est  plus 
sec  et  demande  moins  de  sel  que' le  caillé  traî- 
^té  par  les  procédés  ordinaires. 


REMARQUES     UTIL.es. 


Le  lait  de  vache  est  blanchâtre,  opaque  et  (î'"une 
s-iveur  légèrement  sucrée.  Il  est  habituellemenft 
alcalin,  et  quand  il  est  pur,  le  poids  d'un  J  galloD 
varie  entre  4  livres  à  4J  livres. 

Ce  liquide  contient,  en  moyenne,î2àl3  p.  100  de 
matière  sèche,  par  conséquent  81  à  88  p.  100  d'eau. 

La  proportion  d'eau  renfermée  dans  le  lait,  dépend 
surtout  de  la  nature  des  aliments  consommés  par  les- 
vaches,  ainsi  que  du  temps  éeou)é  depuis  le  vêlage. 

Les  matières  solides  contenues  dans  le   lait  sont  : 

1,  La  matière  hufi/reuse  ou  le  heurye.  Elle  est 
constituée  par  des  globules  graisseux  de  dimensions 
diverses  et  à  la  présence  desquels  le  lait  doit  une 
grande  partie  de  son  opacité  et  de  son  aspeet  émulsif. 

La  proportion  du  l>eurre  dans  le  lait  peut  varier 
suivant  les  circoastances. 

*  2.  Le  caséu)i4  ou  caséine.  Cette  nsiatière  existe  dans 
le  lait,  partie  en  dissolution,  partie  en  suspension  r, 
Taeide  ou  la  présure  en  détermine  la  coai^ulation. 

Le  lait  contient  en  moyenne  3  par  500  de  caséum,, 
matière  première  du  fromage. 

3.  Le  sacre  de  Ini  ou  Itcth^e.  C'est  à  ce  princi- 
pe légèrement  sucré  que  le  l^it  doit  sa  saveur  douce- 
âtre ;  il  en  renferme  environ  4  paF  iOO. 

4.  Des  sels  mméranx.  Le  lait  de  vache  contient 
0  gr.  7  p.  100,  en  moyenne,  de  sels  minéraux  qui^ 
jusqu'à  l'époque  du  sevrage,  concourent  au  dévelojv- 
pement  du  squelette  des  jeunes  animaux. 


